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地域ブランド米を使った地産品の可能性 
－福島県中通り地方の郡山地域の事例から－ 
 
 
滝 波 章 弘 
 
Ⅰ はじめに 
 
１．米の消費減少とその対策 
 日本において，一人当たりの米の消費量は年々減
少し 1），長く米離れが言われているが，同時に近年
では，各地にブランド米の新品種が次々と登場し，
米を使った加工品も増えている．現代は，日本の米
作りにとって，歓迎すべき時代なのか，それとも悲
観すべき時代なのか． 
 ところで，福島県は米の生産量が多く 2），生産さ
れる米も良食味との評判が高い．とくに会津地域や
郡山地域は全国トップクラスの米どころとなってい
る．しかしながら，消費者の多くは，秋田県の秋田
平野，山形県の庄内地方，新潟県の魚沼地域などを
日本の代表的な米の生産地として思い浮かべるので
はないか．そのため，福島県産米にはブランド米の
イメージが足りない．もちろん会津産米にはそれな
りのブランド力があるが，郡山産米は業務用米が多
く，一般の店頭で目にすることは少ない．加えて，
2011 年 3 月の東日本大震災とそれに伴う原発事故
で，福島県産米そのものが風評被害の影響を受ける
ようになった． 
 そこで，米どころである郡山地域のブランド米を
取り上げ，知名度不足と風評被害からどう脱するこ
とができるのかを考えてみたい．ただし，その答え
をみつけるのは容易ではない．本稿では，一つの側
面として，ブランド米を加工して作る地産品に焦点
を当ててみたい．というのも，主食米だけが日本の
米の消費の在り方ではないからだ．以前から餅や米
菓，和菓子など，米の利用法はあったが，近年はレ
トルト食品や米粉製品 3）をはじめとして，さまざま
な米加工品を目にすることができる．そして，加工
品であっても，ブランド米を使った商品ならば，そ
のブランド米の知名度向上だけでなく，消費拡大に
も繋がると考えられる． 
 では，ブランド米を用いた地産品の何に注目した
らいいのだろうか．筆者は，商品開発の創意や工夫
を捉えることで，地産品づくりが大きな可能性を秘
めていることを示したい．そして，問題や課題を知
ることで，今後どのようにブランド米を地産品づく
りに活かしていくべきかを論じたい． 
 
２．「あさか舞」を使った地産品 
 郡山地域には，「あさか舞」というブランド米があ
り，「あさかまい」と読む．郡山市域内で生産された
〈コシヒカリ〉または〈ひとめぼれ〉の一等米であ
ることが条件で，地元の単位農協のほか，複数の商
系業者が取り扱っている．ここで注意が要るのは，
「あさか舞」が，米の品種名ではなく，地域ブラン
ド名である点で，本稿では，米の品種名を〈  〉
書き，米のブランド名を「  」書きにして，両者
を区別しておく． 
 地元郡山において「あさか舞」を使った地産品に
は何があるだろうか．代表的なのは，純米日本酒の
「雪小町あさか舞」だろう．渡辺酒造本店が「あさ
か舞」の〈ひとめぼれ〉を掛米にして，地酒の一つ
として醸造している．一方，あまり知られていない
が，「あさか舞」の「コシヒカリ」を煎って，茶葉と
合わせて日本茶の玄米茶にする試みもある．「あさか
玄舞茶」という名称で，老舗の茶圃である中郷園が
ブレンドしている． 
 米粉を用いた地産品も存在する．最も長続きして
いるのは，洋菓子店フルラージュの米粉クッキ 「ー稲
まる」ないし「こめこめサブレ」ではないか．この
米粉クッキーは，「あさか舞」の米粉を使うが，その
場合の「あさか舞」は〈コシヒカリ〉または〈ひと
めぼれ〉となっている． 
 以下，Ⅱにおいて，自ら蔵元として酒造りを率先
する渡辺酒造本店の社長，Ⅲにおいて，実際にお茶
のブレンドをする中郷園の現店主と元店主，そして
Ⅳにおいて，菓子職人であるフルラージュの社長と
店長から伺った話をもとに，地産品づくりの意図や
経緯，創意や工夫，困難や苦労を明らかにする．そ
して，最後のⅤにおいて，「あさか舞」を使った地産
品づくりの問題と課題を整理した上で，どのように
すれば地産品がブランド米の認知向上と消費拡大に
結び付いていくかを論じる． 
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Ⅱ フルラージュの洋菓子 
 
１．桑野の洋菓子店 
 1989年，郡山市朝日に洋菓子店フルラージュが開
業した．本店は 2007 年に桑野に移転し，1999 年に
開業した安積店が郡山市安積町にある．オーナーシ
ェフで社長の佐藤豊喜さんと本店店長の堀越準さん
の 2人の菓子職人が中心となって洋菓子を作り，人
気を保っている．フルラージュは，郡山において「あ
さか舞」米粉でスイーツを商品化した数少ない店で
あり，店内のショーケースには，郡山市米消費拡大
推進協議会から認証されて配布された「あさか舞」
使用店の表示版が掲げられている（第 1図）． 
 2015年 8月26日に佐藤さんと堀越さんから，2017
年 3月 17日には佐藤さんから，話を伺った．洋菓子
を作るなら小麦粉の方が適していると考える 2人だ
が，なぜ米粉を使うことになったのか．米粉スイー
ツの開発から展開，課題について見ていきたい． 
 
ほんとに好きだって言ったら，小麦粉のパンですよ
ね．美味しいって感じるのは．体に良いからとか分か
んないですけど．10 回に 1 回は米粉パンもいいかも
しれないですけど，米粉をずっと食べてれば，美味し
いかなっていうと，分かんないと思いますけどもね．
なんかね，日本の食糧の部分で，大事にしていきたい
っていう意識の中で食べてる感じじゃないかな．（…）
ただ，もしかしたら，追求すれば，米粉じゃないと出
来ないものも多分あると思うんですけどね．そこま
では辿り着いてないっていうか．（社長さん） 
 
店を離れて，一消費者的な立場で食べた場合には，や
っぱり米粉は難しいのかなと．小麦粉に対抗するに
は難しいのかな．小麦粉を超える何かメリットとか，
おいしさとか，まだちょっと難しいかな．（…）これ
（クッキー）はそうではないんですけど，他のやつは，
喉を通って行かないんですね．僕だけかしれないん
ですけど，ザラザラしてる．例えば小麦粉だったら，
丸い，滑らかだとすれば，米粉の場合は，ゴツゴツし
てて，なかなか入って行かない．（…）モチモチする
とか，いろいろ良い面もあるんですけど，僕はね，飲
み込む時が大変．（店長さん） 
 
 フルラージュの米粉スイーツをリストにしてみよ
う（第 1表）．現在売られているのは，クッキーとロ
ールケーキで，カステラは震災後に止め，ドーナツ
は震災前に終わった．クッキーは，震災前に店頭用
の「福の稲まる」（以下「稲まる」）と外販用の「百米こめ
こめもなかサブレ（以下「こめこめサブレ」）があったが，
震災後は「稲まる」だけになり，2016 年暮れからは，外
 
第 1表 米粉を使ったスイーツ 
 
  種類 米粉率 メッシュ 他に使っている主な材料 販売 
リ・キャスウィートあさか カステラ 100% 260→320 餅粉・郡山産蜂蜜・水飴 店内 
福の稲まる クッキ  ー 100% 260 餅粉・米パフ・会津山塩 店内 
百米こめこめもなかサブレ クッキ  ー 100% 260 餅粉・米パフ・一般の塩 外販 
焼きドーナツ百米 ドーナツ 100% 260 バター・卵・福島県産牛乳 外販 
豊潤 ロールケーキ 20% 260→320 福島県産桃入りもある 店内 
 
注）米粉率は，本来なら小麦粉を使う部分を米粉で代用する割合．餅粉に関しては，カステラの場合はグルテンの代用に，
クッキーの場合は裏側のもなかに使われる．メッシュは，値が大きいほど粉が細かい． 
 
 
 
第 1図 本店内の米粉クッキ  ー
注）上の「稲まる」の箱はオフホワイトに山吹色の帯状ライン，
下の「こめこめサブレ」の箱は一面鮮やかな黄色．「稲まる」
の箱の横に，郡山市米消費拡大推進協議会から認証されて配
布された「あさか舞」使用店の表示版が見える． 
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販用の「こめこめサブレ」を店頭に置き，「稲まる」は一
時中断している．米粉スイーツの原材料となる米粉は，
郡山市にある田中製粉から10kg入り袋で仕入れてい
る．使用量は，震災前が年間 500kg以上で，震災後
には年間 100kg程度になった． 
 商品ラインナップや米粉使用量の変化には，コス
ト削減，米粉ブームの収束，原発事故による風評被
害，米粉スイーツ開発の難しさ，地産地消に対する
取り組みの変化，など複数の要因が重なっている．
そこで，こうした要因について，できるだけ時間の
流れに沿って述べていきたい． 
 
２．米粉スイーツの開発 
 米粉に取り組むことになった契機は，米の消費拡
大のため，2008年 9月に県中農林事務所（以後，「県
中」とも略す）がヨークベニマル八山田店で開催し
た「うつくしま米粉フェア」だった 4）．県中からは，
米粉を使った洋菓子を出品してほしいという要請が
フルラージュにあり，市内の製粉会社として田中製
粉を紹介された．当時，米粉ブームだったこともあ
るが，佐藤さんによれば，県中からの依頼を断れな
い個人的な事情もあった．そういうわけで，最初か
ら米粉スイーツに積極的に挑んだわけではなかった．
とはいっても，郡山市役所が「あさか舞」の販売を
強化していた時期でもあり，フルラージュは田中製
粉に「あさか舞」の製粉を依頼して，米粉 100%の焼
きドーナツを製品化し，「焼きドーナツ百米」と命名
した． 
 当時のシールを戴いたが，それを見ると，「福島県
郡山産米“あさか舞”を使用した特製「焼きドーナツ」
です．油で揚げていないヘルシーな米粉スウィーツ
（…）」と書かれていて，後述する「百米」のロゴと
ともに，原料が地元産米の米粉である点や，米粉が
健康的である点が強調されている．評判が良かった
ので，JAの直売所にも置かせてほしいという話が来
て，1 年ほど作った．米粉製品に消費者の注目が集
まり，地産地消が好まれることで，佐藤さんの考え
は変わった．最初はブームに乗り，成り行きで始め
た米粉スイーツ作りが本気になった．本気になると，
商品開発も本格化し，問題点や解決策が明らかにな
った． 
 ドーナツは，100%米粉で作ると，グルテンが入っ
ていないために固化が早まり，商品として店頭に長
く置けなかった．そこで，ドーナツは断念し 5），カ
ステラ，クッキー，ロールケーキを作ることにした．
すなわち，2009 年に米粉 100%のカステラ，次いで
米粉 100%のクッキーを開発し，翌 2010年には外販
用の米粉 100%クッキーを売り出した 6）．カステラ
は，10%だけデンプンとして餅粉を入れて固化を遅
らせ，蜂蜜や水飴を加えることで固化に伴うパサつ
きを少なくした．クッキーは，もともと固く，賞味
期限も長いので，固化の影響が出にくく，米粉 100%
でも問題がなかった．ロールケーキは，1～2日で食
べる半生菓子なので，米粉 100%で作ることは難し
く，小麦粉 80%・米粉 20%として，シットリ感を保
つようにした． 
 ドーナツ，カステラ，クッキー，ロールケーキの
中では，クッキーが最も米粉の利用に合っていた．
米粉スイーツ作りが本格化するにつれ，佐藤さんに
は職人としてのこだわりも出るようになった． 
 
これ（稲まる）は，はっきり言って，米粉じゃないと
出来ない商品なんです．これを，小麦粉に変えると，
食感がまるっきり違くなるので．サクサク感が無い
っていうかですね，米粉で言うと，サクサク感ってい
うような表現すれば，米粉を使うと，やっぱりザクザ
クとか，そういうような食感になると思うんですね．
クッキーなんかも，そうですね．サクサクっていうよ
うな．そういう意味じゃ，米粉じゃないと出来ないも
のも，多分あると思うんですけども．これは，あと，
職人さんの好きずきで，何割まで入れれば，どの食感
が好きか，っていうところのバランスだと思うんで
すけども． 
 
 米粉クッキーには塩が入っている．「塩を入れるこ
とによって，味を調えてくれる」という．米粉クッ
キーは，佐藤さんの「クッキーが一番美味しい」と
いう言葉が示すように，自信作と言えるし，他にな
い味わい深さがある．震災後，風評被害に見舞われ
る中で，佐藤さんはこの菓子を国内に広めることに
決めた． 
 
だいぶ，そのお菓子（米粉クッキー）もいろんな所で
やられるようになってましてね．結構始まりは，多分
うちだと思うんですけども．去年，講習頼まれたりし
て．ほんとだったら，教えないはずだったんですよ．
やっぱり，うちのとこの看板でもあったんで．だけど，
震災後，需要も少なくなってきたんで，このお菓子そ
のままにしておくの勿体ないなと思って，もういい
やと思って，全国 7，8ケ所講習しました． 
 
 米粉では，キメの細かさ，つまりメッシュの程度
が食感を左右する（第 1表）．サクサク感が求められ
るクッキーは，パンなどに使われる粗めの 260メッ
シュを用いる．シットリ感が求められるカステラと
ロールケーキは，開発初期には 260メッシュで作っ
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ていたが，300 メッシュ以上の米粉があることを知
ってから，320 メッシュに切り替えた．粉を細かく
するには，より長い時間の工程が必要で，1 割ぐら
い単価が高くなるが，シットリ感を出すには，320メ
ッシュが必要だった．ちなみに，320 メッシュの米
粉は，「美風」という商品名で，原料米指定ができな
いが，260メッシュの米粉は，〈コシヒカリ〉か〈ひ
とめぼれ〉かの選択は製粉会社に委ねられるが，「あ
さか舞」を原料に指定することができる． 
 佐藤さんにとって，米粉スイーツは，職人の立場
で考えると難しいが，商売の一つと考えると取り組
む余地が出てくる．とくに，米粉の利用を地産地消
に基づく米消費拡大の機会と捉える県中農林事務所
の支援は大きかった． 
 
行政と一緒にやると，戦略的にね，販売も確実に出来
るんだなってところが気づいて．こう言っちゃあれ
ですけど，自分で PRしなくても，県でいろいろ利用
して戴いたり，PRしてくれるんで．結構，おんぶす
ることも出来るなあって気付いたんですよ． 
 
商売とすると，県で PRして頂いているとか，そうす
ると，うちのブランドも高まるわけですよね．それが，
一つの商売っていうか．なかなか郡山のお米，2店舗
でやってるだけなんですけども，どうしても多くの
方に知って戴きたいとなると，自分だけの力じゃ無
理なんで．それが，こう言っちゃなんですけど，タダ
でね，県で PR して頂くっていうこともあるもんで． 
 
 行政が企画し支援することで，新商品が成功する
可能性は充分ある．行政との繋がりが欠かせないと
知った佐藤さんは，県中からの依頼を受け，日和田
の農業センターにおいて，新潟大学の教員，郡山女
子大の教員とともに，地産地消について講演した．
佐藤さんの話題は米粉の利用方法だった．聴衆は農
家も含めて 300人位いたが，その多さに，「これ取り
組まないとダメだなって，逆にプレッシャーが掛か
った」そうだ． 
 フルラージュは，将来的に米粉スイーツ専門店を
出す可能性を考え，2009 年に「百米（ひゃくまい）」
という商標を作り，それを登録している 7）．「百米」
の名称は，佐藤さん自身が発案したが，ロゴは，横
長の「米」の漢字の上に，横長の「百」の漢字を付
けた図柄で，デザイナーが考案した．こうして，米
粉スイーツを商品化し，独自ブランドを商標登録し，
地産地消の菓子作りを前面に出したのだが，程なく
して大震災が起きてしまった． 
 
３．米粉商品の技術上の差異 
 郡山産米粉を用いて積極的に地産地消を打ち出す
フルラージュには，原発事故による風評被害が響い
た．しかし，同じ米粉スイーツでも，なぜ震災後に
「リ・キャスウィート」と「こめこめサブレ」は止
めになり，「稲まる」と「豊潤」は続いたのだろうか．
そして，なぜ 2016年に店頭の「稲まる」が外販用の
「こめこめサブレ」に替えられたのだろうか． 
 米粉が小麦粉の代用になるとしても，米粉と小麦
粉はいろいろな点で異なる．とくに米粉は小麦粉に
比べて，水分の蒸発による乾燥で固化が早い点と，
空気との接触による酸化で劣化が早い点が挙げられ
る．脱酸素剤を入れて密封パックにした場合，カス
テラは 1週間ほどしか持たず，クッキーは 1ヶ月持
つ 8）．風評被害で売れ行きが下がると，売り切るま
での時間が延びる．ある程度まとまった量を作らな
ければ採算が取れないので，1 回の製造量を減らす
わけにはいかない．したがって，固化や劣化が早い
カステラの方を断念することになった． 
 米粉は，そのままではパサパサするので，モッチ
リ感を出すためにグルテンを加えることが多い．フ
ルラージュのカステラは，グルテンではなく，餅粉
を加えている．それでも，出来たてはモッチリして
いるものの，長続きせず，すぐに固くなる．堀越さ
んの表現を借りれば，「食べた時に水飲みたくなるみ
たいな．パサパサではないんです．喉越しが悪いっ
て言うんですかね，喉を通っていく時にザラっとし
たザラつきがどうしても出ちゃう」ということだ．
また，劣化すると，「米特有の臭い，要するに電子ジ
ャーに長時間入れると臭くなりますよね．あれと同
じような状態になりやすい」という． 
 米粉クッキー「稲まる」も，製造を続けるか迷っ
たが，店の片隅で続けていくことにした．しかし，
それは，カステラに比べて固化や劣化が遅いからだ
けではなかった．堀越さんが言うには，「余所に例を
見ないお菓子を開発したので，そんなにすぐ止めた
くない」というのが，もう一つの理由だった．それ
に，佐藤さんによれば，米粉スイーツの中ではクッ
キーが最も美味しく，人気もあった．このように，
洋菓子職人の目から見て，「リ・キャススィート」よ
りも「稲まる」の方が成功した作品だったことも，
商品継続の理由にある． 
 米粉クッキーは，福島応援の動きが高まることで，
再び売れ始めた．郡山市役所の観光課を通して，物
産店に出したいという問い合わせが全国各地から入
るようになった．さらに，物産店で米粉クッキーを
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知った客からは，注文が入るようになった．他方，
米粉カステラは，福島応援の目的で物産店に出して
もらう機会があっても，ギフト用品であるために，
店頭品以上に日持ちさせる必要があり，販売を続け
るのが厳しかった． 
 では，同じ米粉クッキーなのに，なぜ「こめこめ
サブレ」は止まり，「稲まる」は続いたのか．両者に
は微妙な違いがある（第 1表）．材料では，前者は一
般の食塩，後者は会津の山塩 9）を使い，包装では，
前者は外販用，後者は店頭用のものにする．外販用
とは，デパートやスーパー，土産物店や物産展に出
すための商品を指し，高いと売れないので，高価な
会津山塩は使わずに一般の食塩を使い，1 個当たり
の価格を 10円～20円下げている． 
 「こめこめサブレ」は，震災後も，駅の土産物店
やスーパーのヨークベニマルなどに卸していたが，
まずヨークベニマルからの依頼がなくなり，次に駅
の土産物店からの依頼がなくなった．明確な理由は
分からないが，とくに売上が減ったわけではないの
で，取引先である小売側の事情，すなわち商品ライ
ンナップの変更などによるものだろうと，堀越さん
は推測する．なお，東京の日本橋にある福島県アン
テナショップからは，福島を応援したいということ
で，時折り注文が入るし，郡山市の観光課が行なう
各地の物産展でも，時折り注文が入る．しかし，ス
ーパーや土産店からの注文が途絶えたので，通常の
製造はしなくなった． 
 ところが，2016年暮れに「こめこめサブレ」は復
活する．外販で売れなくなった「こめこめサブレ」
のパッケージが残っている一方で，店頭で売れてい
た「稲まる」は，会津産山塩の人気が高まり，塩の
入手が難しくなってしまった 10）．そこで，価格的に
「稲まる」の方が若干高いこともあり，店頭から「稲
まる」を下げ，「こめこめサブレ」を置くことにした． 
 外販用パッケージが無くなった時は，お客さんの
反応を見て，「稲まる」に戻すか，「こめこめサブレ」
を続けるか決めるという．消費者には安い方がいい
し，それほど塩の味の差が分かるわけでもないが，
佐藤さんの気持ちとしては，店頭用パッケージの方
が良いので，いずれ山塩の人気が落ち着いた時には，
山塩入りの「稲まる」に戻したいと考えている． 
 
「（外販用パッケージは）駅などの場合，目立って何
ぼなんですよ．店だと，逆に浮いているんですよ．こ
のパッケージで言うと，黄色で，色的に浮いているん
ですよ，原色っていうか．うちのパッケージで言った
ら，中間色みたいな色使うんですけど．ただ，（外販
用）パッケージも捨てるわけにいかないんで」． 
 
 ロールケーキが続いている理由は，米粉 20%，小
麦粉 80%という比率で，米粉の割合が低いこと，そ
してフルラージュの中では売れる商品の一つである
ことだ．ロールケーキ「豊潤」には，福島県産〈ゆ
きちから〉ではなく，ロールケーキに合った外国産
小麦の薄力粉が使わている．また米粉は，佐藤さん
が説明するように，「どんどん多くしていくと，（…）
どっちかっていうと，蒸しパンみたいな感じ」にな
るので，あくまでモッチリ感を少し出すためだけの
適量であることが必要であり，米粉の使用が主目的
ではない．その結果，消費者にとって食べやすく仕
上がり，結果として売りやすくなる． 
 このように，米粉スイーツが継続して商品になる
かどうかには多様な背景がある．とかく風評被害の
影響と見てしまいがちだが，技術面や営業面など，
いろいろな面がある． 
 
４．地産地消の難しさ 
 原発事故後 2，3年は，「物産展でもスーパーでも
県の機関で放射能検査を受け，検出無しの証明書を
持っていなければ，出品できないので，必ずそうし
ていた」と佐藤さんは話し，検査は 1回やって終り
ではなく，現在の状況がどうかを問われるので，定
期的に検査に出していた」と堀越さんは話す 11）．そ
れでも，地元消費者には福島県産農産物への不安が
あり，この不安に対応しないわけにはいかなかった．
最も難しいのは地産地消の問題だった． 
 フルラージュでは，地産地消を掲げて商品づくり
をしてきただけに，原発事故の影響は大きい 12）．米
だけでなく，牛乳も福島県産にこだわっていた．も
とは農協牛乳を使っていたが，地産地消を進めるた
め，価格は若干上がるが，郡山市石筵地区の牛乳を
使う酪王牛乳にすべて変えた．震災でいったん北海
道産にしたが，地元が否定したら誰も使わなくなり，
酪王乳業が存続できなくなると考えて，すぐに非検
出の酪王牛乳に戻した．それでも，子供がよく食べ
るプリンだけは北海道産を使っている．佐藤さんは，
2015年 9月には「お客さんには，子供に県外産を食
べさせたいというのがあるみたいなので，その方針
は変えていない」，2017 年 3 月でも「プリンってい
うのは，結構小さい子供さんとかが食べられますよ
ね．それで，自分の気持ちの中で変えていいかなぁ
というのが，まだあって」と話している．よく指摘
されるように，安全であっても，安心できないもの
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がある．放射能検査で非検出である以上，地元の牛
乳は問題ないが，それだけに佐藤さんは地産地消の
難しさを痛感している． 
 
47 都道府県の中で，一番地産地消の難しさっていう
のは，福島が味わっているのかもしれませんね．（…）
お菓子の場合ですと，震災前に，そんな感じで皆さん
が取り組んで，できれば地産地消でね，美味しいもの
をそこで消費するっていうようなことで，取り組ん
できたものが，逆効果になった． 
 
 福島県産を謳い，地産地消を前面に出した店舗パ
ンフレットも使用できなくなった．その理由として，
佐藤さんは「福島第一原発」という名称を挙げる．
「双葉の方には申し訳ない」と断りつつ，例えば「双
葉原発」だったら，風評被害はかなり抑えられたの
ではと言う．そして，「震災後では遅い話なんですけ
ども，名前変えてもらいたいぐらい」，「本当だった
ら，東京原発って言ってもらいたいぐらい」だとこ
ぼす．確かに，千葉県に「新東京国際空港」や「東
京ディズニーランド」があるのだから，福島県に「東
京原発」があっても不思議はない．水野が指摘する
ように，「福島」という名称が，地域の名称としてだ
けではなく，原発事故後の状況を意味する名称とし
て使われる結果，実態と掛け離れた「福島」像がさ
まざまな地理的スケールで構築され，応援気運が高
まる一方で，風評被害も大きくしている 13）． 
 さて，佐藤さんは，震災後に全国何ケ所かで講演
した．その際，上で述べたように，米粉クッキーの
レシピを教えた．それとともに，「自分しか味わえな
い体験」を語った． 
 
地産地消で進めていくのが大事ですけども，いつど
こでどういうふうな事故が起きるか，事件が起きる
か分かんないんで，っていう話はしました，どこへ行
っても．ほんとは，地産地消の素晴らしさを伝えれば
いいんでしょうけど．ただ，それだけでは，何が起き
るか分かんないんで，逃げ道を作るっていうことも，
一つ考えておかないと，やっぱり，商売って，事故が
起きたから終わりってわけじゃないんで． 
 
 しかし，佐藤さんは，風評被害や復興支援を言い
続けるのは良くないと思っている．浜通りのように
津波と原発の被害を二重に受けたわけではないので，
「いつまでも復興っていう言葉を使ってちゃダメ」
で，5年も経てば，他人に期待するのではなく，「自
力で克服していくことが必要」と話す．そして，「風
評」と言えるのも 3 年までで，5 年目からは「チャ
レンジ」していかなければならないと強調する． 
 
はじめ 3 年くらいまではいいですけども，風評被害
って言葉に甘えていては，次のことが出来ないです
よね，チャレンジっていうかね．人間って，どうして
も弱いもんで，どっかにすがりたいとこありますか
らね．今，風評ってとこにすがってると思うんですよ．
ただ，それも，やっぱりどうにかしないと，逆に，何
やってんだって目で見られてきますからね．だから，
そろそろじゃないかと思いますけどね．難しいとこ
ですね，今がね．（…）住んでる者が地元を否定して
いちゃ，やっぱり復興できないですよね．そこが今の
時期かなって思ってます．よく考えれば，住んでいる
方が福島ダメなんだ，どうのこうのなんて言ってた
ら，始まんないんで．住んでる人こそね，福島を PR
していかないと分かんないんで，そんなところが，5
年目の今年だから，もういいのかなと思って，やって
ます． 
 
第 2表 創業感謝祭のチラシに使われる産地名 
 
  
福
島 
郡
山 
磐
梯 
伊
達 
北
海
道 
愛
媛 
熊
本 
沖
縄 
マ
ダ
ガ
ス
カ
ル 
フ
ラ
ン
ス 
イ
ン
ド
ネ
シ
ア 
イ
タ
リ
ア 
2009.11.21/22 創業 20周年感謝祭 12 6 3      1   
 
2010.11.27/28 創業感謝祭 3 1 4  1     2   
2011.      （震災のため中止）             
2012.11.17/18 創業感謝祭   2     1  1   
2013.11.16/17 創業感謝祭   2  1  1 1  2   
2014.11.15/16 25周年創業感謝祭   2  1  1 1   1  
2015.11.14/15 創業感謝祭   2 1   1 1     
2016.11.19/20 創業感謝祭   2  1 1 1 1  1   
2017.11.11/12 創業感謝祭     2   1   1 1   1   2 
 
注）商品の紹介や名称で，産地や風土として使われる地名を数えたフランスパンのような商品名．丹沢種の栗のよ
うな品種名は除いた．なお，熊本には山鹿や荒尾を含み，イタリアにはシチリアを含む． 
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 フルラージュからは，毎年 11月に実施される創業
感謝祭時のチラシを，何度かに分けて戴いたので，
その内容を見てみたい（第 2表）．震災前は，2009年
のように，「気候と風土に恵まれた福島県産の新鮮な
生乳を使用」，「郡山産ブランド米「あさか舞」，石筵
蜂園・後藤氏の手掛けた「ヤマザクラ蜜」を使用」
など，福島や郡山という産地名を含んだフレーズを
用いて地産地消が強調されていた．しかし震災後は，
「北海道」，「熊本」，「沖縄」などの産地名が増え，
地産地消に関わる表現を控えるようになった． 
 一方，20年来実施している夏の白桃フェアのチラ
シについては，震災後 2年間は「お菓子で笑顔」が
メインタイトル，「白桃フェア」がサブタイトルだっ
たが，震災後 3年目から「白桃フェア」をメインタ
イトル，「お菓子で笑顔」をサブタイトルに戻した．
そして，2015 年のチラシでは，「福島県産の新鮮な
牛乳」というフレーズを再び登場させるとともに，
「福島の桃の豊かな香りと桃のジューシーな美味し
さ」というフレーズを使った．佐藤さんによれば，
こうした小さなことを「コツコツ」やっていくこと
が大切だという． 
 地産地消は米粉や白桃に限らない．フルラージュ
はいろいろ工夫を試みている．震災から 6年経過し
た 2017年 3月の訪問時，新製品「ふっくま」と「福
の島」について話を伺った．そこには，原材料だけ
で地産地消を進めるのではなく，福島的なパッケー
ジにしたり，福島に関わるストーリーを込めたりし
て，地産地消を補完する姿勢が受け取れる． 
 「ふっくま」は蜂蜜マドレーヌで，2016 年 11 月
に， 2年ぶりのフルラージュ新商品として登場した．
名称は「福島」を連想させるが，季節ごとに蜂蜜の
花を変えるのがコンセプトで，11～12月は愛媛のミ
カン，1～2月は長野のリンゴ，3～4月は福島の山桜
だった．年 6回変え，5～6月はラベンダー，7～8月
はヒマワリ，9～10 月は栗を予定している．こうす
ることで，移り変わる季節感，香料ではない自然の
味，多少の地産地消の試みを洋菓子に加えられると
いう．ただし，リンゴが㌔約 4,000 円，ミカンが㌔
約 3,500円，山桜が㌔約 2,500円で，コストは一定し
ない．3 種の中で最も香りが強いのは「こんな強か
ったかなあと思うくらい」のリンゴで，場合によっ
て，リンゴの蜂蜜と他の蜂蜜をブレンドしてもいい
と考えている． 
 「福の島」は商標登録を取っており，「福」を込め
たお正月用や結婚式用の縁起菓子として，1999年の
安積店オープン時に作った．震災後，福島デスティ
ネーションキャンペーンの 2015 年に，復興支援の
意味を込めて，福島の「福」を前面に出し，福島県
の素材を使うことで，地産菓子パッケージを新しく
加えた．福島県は会津，中通り，浜通りの 3地方に
分かれているので，会津から卵，中通りから郡山産
の蜂蜜，浜通りから平田村産の自然薯の粉を取り入
れた．一方，縁起菓子パッケージは，卵は一般のも
の，ハチミツは郡山の同じもの，粉は菓子問屋の山
芋の粉だったが，地産菓子「福の島」の登場に合わ
せて材料も同じにした．縁起菓子を買う機会は限ら
れるが，現実には「福の島」という名前から，お土
産用に使う人も結構いたので，新パッケージは成功
した．売れる比率は地産菓子：縁起菓子＝2：1 で，
パッケージは，地産菓子が濃い赤紫色と桃色をまと
った四角い箱で，地産菓子が控えめな薄い桃色の楕
円形の箱になっている． 
 平田村産の自然薯を知った経緯について聞くと，
答えは県中農林事務所だった．「こんなのあるけど，
使えないですか」，と県中が言ってきた．最初に見た
時は，自然薯の粉は，そば粉のように少し黒ずみ，
山芋のように白くはなかった．しかし焼くと，焼き
色が入ったので，色的に変わりなかったし，ひび割
れもなく，さらにはコスト的に自然薯の方が山芋よ
り安かったので，採用した．自然薯の粉は，平田村
の生産者に直接届けてもらっている． 
 
５．百米ブランドと 3月 11日 
 佐藤さんには，米粉専門店を開く夢と 3 月 11 日
に出す商品のアイデアがある．震災前の 2008 年に
米粉スイーツの店を目指していたフルラージュは，
わずか 3年で方向転換を迫られた．佐藤さんが真剣
に米粉スイーツ作りに取り組んでいたこと，それを
断念しなければならなくなったこと，それでも我慢
していることが，2015年 9月の話し振りから伝わっ
てくる． 
 
米粉のスイーツの専門店を作りたかったんですよ．
そのブランドが百米っていうブランドを作りたかっ
たんですよ．それで，お米のクッキーはじめですね．
あと，カステラとか，お米のどら焼きだとか，そうい
うふうな米に関してのスイーツの専門店を作りたか
ったんですよ．その頃は，夢もあったんですけども，
そうこうしているうちに，震災になっちゃたんで．
（…）（米粉スイーツ着手後の）この 7年間で，気分
の浮き沈みありましたね．行けるかなって思ったら，
今度ダメになっちゃって，それでも，辛抱しているよ
うな段階が今ですからね． 
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 2017 年 3 月にも同じ話題を聞いた．「百米」ブラ
ンドで米粉専門店を作りたいという夢は依然として
ある．しかし，風評被害や米粉ブームの収束だけで
なく，人手不足や資金不足の問題があって，ますま
す難しくなっている．早朝から多種類のお菓子を作
り，管理し，包材でパッケージ化する作業は労働環
境的に厳しく，人手も集まりにくい．また，震災の
補助金や利息猶予などの制度もなくなった．そこで，
今後は経費削減や省力化が重要になると考えている．
筆者が，米粉ブームは去ったと言われるが，消費者
視線では全国の店頭に米粉商品が増えているように
感じると問い掛けると，それは地産地消ではなく，
グルテンフリーとかアレルギー対策の健康志向では
ないか，と佐藤さんは説明する． 
 佐藤さんの夢についてもう少し聞くと，高度な技
術を持った人材が揃えば，経営的な安定が保証され
るので，米のテーマ館のようなものを建てたいと言
う．実家が岩手県の稲作農家だったこともあり，日
本の主食である米にテーマ館がないのは変だと感じ
ている．米粉スイーツの他に，おにぎり，ライスヌ
ードル，日本酒なども置く総合的な店舗を複数の人
で作れば，佐藤さんは米粉スイーツ部門に専念でき
る．けれども夢はやはり夢で，2 店舗で精一杯の現
実から，実現する可能性は小さい． 
 他方，実現可能なアイデアもある．佐藤さんは，
2017 年 3 月 11 日のテレビ番組で，慰霊碑を石でな
く木で作ったところ，木の劣化を防ぐために 2年に
1 回若者が慰霊碑を立て直す必要が生じ，それが結
果的に後世に震災を伝えていくことになるという試
みを知り，そこから着想を得て，「3.11，ご来店いた
だいたお客様に，ちっちゃなクッキー1 枚でもいい
ですよ．それを，例えば絆クッキーじゃないですけ
ども，1 枚ずつ挙げようかなんて思って．来年でき
たら，それやろうかな」と話す．それは，郡山の米
粉クッキーで，翌年は福島の山桜のクッキー，翌々
年は福島の牛乳を使ったクッキー，さらに次の年は
福島の卵を使ったクッキーでもいいらしい．プレゼ
ントは，3.11 を忘れないためだけでなく，福島県産
農産物を知る機会にもなるし，「商売やれなくなった
人もいる中で，こうやって商売やれてる」という感
謝を込める意味にもなるという．一度きりではなく，
継続したいので，継続できるかどうかで，最終的に
実施するか否かを判断することにしている．なお，
2018 年 3 月 11 日には，まだこのアイデアは実現し
ていない． 
 
Ⅲ 中郷園の玄米茶 
 
１．中町の中郷園 
 郡山市中町の昭和の面影が残る通りに中郷園はあ
る（第 2図）．2015年 8月 25日に店舗で，四代目現
店主の菊池威男さん（以下，菊池さん）から話を伺
った．店内には，三代目元店主のお父さん（以下，
お父さん）も居て，ときどき口を挟んでは，話を補
った．以下は，大半が菊池さんの説明に基づくもの
だが，一部にお父さんの説明も入っている． 
 お茶の木は，植生的には本州最北の青森県まで自
生可能だが，経営的には日本海側ならば新潟県村上
市，太平洋側ならば茨城県大子町が栽培可能な北限
となる．お茶は，前年の葉を綺麗に刈り込んでおき，
そこから出てくる新芽を摘む．新芽が出た後に遅霜
が降ると，使い物にならない．もちろん村上や大子
以南でも遅霜はあるが，防寒対策ができるくらいの
遅霜しか降りない地域か，防寒対策では間に合わな
いほどの遅霜が降りる地域かで，経営的な北限は決
まってくる． 
 
 
第 2図 店内の様子と「あさか玄舞茶」 
注）上は店内，下は玉露・プレミアム・オリジナルの 3タイプ
の「あさか玄舞茶」． 
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 中郷園を始めたのは，菊池さんの曾祖父に当たる
六郎じいさんだった．中郷園を経営する菊池家は，
大子町の中郷という集落の出で，今でも遠い親戚は
そこに住んでいる．明治期には行商として，地元で
収穫されたお茶を売り歩いていた．菊池さんの高祖
父は，郡山がお茶の商売をする上で有望な町と考え，
六郎じいさんとその兄を郡山に出した．六郎じいさ
んの兄は本家の跡取りであり，弟の六郎じいさんと
一緒に，お茶の店を 1890年に始めた．ところが，兄
が商売上で借金を作るので，どうにもならなくなっ
た．そのため，兄は隠居させられ，借金はすべて六
郎じいさんが引き受け，店も六郎じいさんが引き継
いで独立した．1904 年のことだった．「それから言
うと，本当はもっと前からやっていたことにしても
いいんですけど，祖父が独立した年を，うちは創業
としている」とお父さんは話す 14）．店舗は何度か郡
山の中を移ったが，1934年以降，中町の地を動いて
いない． 
 
２．須賀川産「稲田米」 
 「あさか舞」で作る玄米茶を中郷園が開発した経
緯を知るには，郡山市の南に隣接する須賀川市の「稲
田米」を使った玄米茶から説明する方が分かりやす
い．時代順に述べていこう． 
 最初，中郷園は故郷の大子で収穫されたお茶を売
っていた．しかし，生産量が少ないので，商売の拡
大とともに静岡のお茶を扱うようになり，大子のお
茶は売らなくなった．その後，商売が縮小し，今度
はオリジナリティのあるお茶を出したいと思うよう
になった．菊池家は郡山の出身ではなかったので，
できれば地元の産物を使いたいと考えた結果，玄米
茶の米に，米どころ郡山の良質な米を使うことを思
い付いた．そもそも玄米茶に入れる米は，古々米や
外国産米など安い米である場合が多く，ブランド米
を使うという発想はあまりなかった．つまり，そこ
にオリジナリティを見出そうとした． 
 このアイデアが浮かぶのと前後して，須賀川市の
温泉旅館から，「稲田米」という須賀川産〈コシヒカ
リ〉を使った玄米茶が出来ないかとの依頼が来た．
注文数が少ないので，なかなか引き受ける店がない
らしく，中郷園で調達することになった．「稲田米」
というのは，全国的には知られていないが，狭い範
囲で生産される米で，郡山周辺では非常に評価が高
い．須賀川の温泉旅館には，それをセールスポイン
トにしたお茶を旅館の土産物として売りたいという
思惑があった．2005年頃のことだった． 
 玄米茶は，安い米を使うだけでなく，茶葉も番茶
用の葉を用いるのが一般的とされる．丁寧に摘み取
ったものを煎茶と呼び，そうではないものを番茶と
言う．例えば，降雨で適切な時期に摘めなかったり，
芽が大きくなりすぎた葉，摘み取り後，木の形を整
えるために再度刈り揃えして，その時に切った葉，
あるいは葉を機械で揉む際に，失敗して太くまとま
って出てきたような葉は，番茶用になる．しかし，
番茶の葉はそのままでは旨みに乏しいので，火で炙
り，焙じ茶として風味を出すか，煎った米を加え，
玄米茶として香ばしさを出すか，する． 
 このように，質の落ちる茶葉に低価格の米を合わ
せるのが，本来の玄米茶だが，高品質の「稲田米」
を入れる以上，それに見合うよう，中郷園では茶葉
も煎茶用や玉露用の高価なものを用意することにし
た．出来あがった玄米茶は，須賀川の旅館に納入す
るとともに，中郷園の店頭にも置いた．売れ行きは
どうだったのだろうか．「これはこれで，うちとして
も，飲んで美味しいと思える物が出来ましたし，一
定の評価は戴いたんですが，売上的にはそんなに伸
びないというか，あくまで少量生産に留まった」と
菊池さんは言う． 
 
３．郡山茶商組合への提案 
 郡山には郡山茶商組合があり，市内の茶圃が加盟
している．活動は活発ではなかったが，茶商組合で
新しい試みをしようという話になったとき，「稲田米」
の〈コシヒカリ〉で玄米茶を作った経験があった菊
池さんは，「あさか舞コシヒカリ」で作る玄米茶を提
言した．この提言は賛同され，組合として「あさか
舞」玄米茶を開発することになった．ネーミングも，
菊池さんが考え，それが認められた．「あさか舞」の
米は，組合所属の店に婿入りした人の実家が稲作農
家だったので，そこから入手するつもりだったが，
最終的には「あさか舞」である以上，農協から買っ
た方がいいということで，組合が JA 郡山市から一
括購入することになった 15）． 
 2010 年 9 月 5 日の福島民報を見ると，「郡山茶商
組合は，郡山産“あさか舞”を使った玄米茶“あさか玄
舞茶”を統一商品として売り出した．望月浩吉組合長
らは“市民に親しまれるお茶に育てたい”と張り切っ
ている．各参加店とハーモニーステーション郡山で
販売している．“あさか玄舞茶”は，地元の特産品を
使った商品を考える中で生まれた 16）」とある．記事
に書かれているように，「あさか玄舞茶」開発の理由
は地産地消だった．菊池さんに，米の消費拡大の意
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義の有無を聞くと，茶商組合として米の消費拡大は
考えていなかったが，結果的に郡山市の米の消費拡
大の思惑と合致した部分はあったという． 
 しかし，「あさか玄舞茶」という新商品は少々やや
こしかった．というのも，「あさか玄舞茶」には，同
じ名称で 2 種類あったからだ．1 つは新聞が紹介し
たような茶商組合の「あさか玄舞茶」であり，もう
1 つは個々の茶圃が作る「あさか玄舞茶」だった．
前者は各茶圃が組合から買い取って店頭に置いたが，
後者はそれを作るかどうかの判断が各茶圃に任され
た．個々に「あさか玄舞茶」を作らない茶圃は，組
合の「あさか玄舞茶」だけを売った．なお，両者の
違いはパッケージから分かり，前者は「郡山茶商組
合」，後者は「郡山茶商組合推奨」，と袋に表示され
ている． 
 2 種類の「あさか玄舞茶」は，単に組合の統一ブ
レンド茶か，各茶圃の個別ブレンド茶か，という差
だけではなく，品質的にかなり異なっていた．どち
らも煎茶用の葉を使うが，中郷園のブレンド茶には，
組合のブレンド茶よりも高級な葉が用いられた．米
は同じ「あさか舞」だが，配合する分量が違った．
組合のものは玄米：茶葉＝6：4，中郷園のものは玄
米：茶葉＝5：5だった．菊池さんが言うには，「お茶
としての味を重視したい（…），五五で出しています．
そのぐらいはないと，うちではお茶の味が出ない」
ということだ．ちなみに，「稲田米」玄米茶の時は，
玄米：茶葉＝4：6で作ったという．組合の「あさか
玄舞茶」に玄米の量が多いのは，米の地産地消を進
めるという意味合いがあるからにほかならない．中
郷園は，お茶作りにおいて，風味を犠牲にせず，つ
ねに最良の配合比率を考えている．ここに，中郷園
の心意気が見てとれる．しかも中郷園は，独自の「あ
さか玄舞茶」を店頭の目立つところに置き続け 17），
地産地消も忘れていない． 
 では，茶商組合は地産地消にどう取り組んでいる
のだろうか．郡山市役所の主導で，2012年の敬老の
日に，75 歳以上の市民に対して「抹茶入り玄米茶」
が配られることになり，組合が協力して製品を納め
た 18）．玄米茶に入れる米は，もちろん「あさか舞」
だった．市からの要望でパッケージや茶葉・玄米の
配合比も決まった．現在，各茶圃では，敬老の日に
限らず，この「抹茶入り玄米茶（あさか舞使用）」を
積極的に置いている． 
 中郷園にも，組合から割り当て分の「抹茶入り玄
米茶」が回ってくるので，預かっているが，店頭に
は並べていない．菊池さんの中には，「抹茶入り玄米
茶」は茶葉の質も落ちるし，玄米の割合も違うし，
しかも抹茶入りで味も異なるので，中郷園独自の「あ
さか玄舞茶」の方を積極的に売りたいという考えが
ある．中郷園にとって，「あさか玄舞茶」は，「細々
と続けて」でも売っていく商品として位置づけられ
ている． 
 「あさか玄舞茶」と「抹茶入り玄米茶」の差は，
実際にお茶を急須に入れてもらった際によく分かっ
た．玄米の量が全く異なる（第 3図）．組合の玄米茶
は，もともと市の企画品だったので，当然「あさか
舞」の分量が多い．では，どのくらいの割合なのか．
菊池さんが六四ぐらいと言うと，お父さんは七三ぐ
らいと返す．目で見る限りは，玄米：茶葉＝7：3の
ように感じた． 
 
４．「あさか舞玄米茶」 
 2010 年に「あさか玄舞茶」が発売になったとき，
茶商組合とは別に，中郷園は独自の「あさか玄舞茶」
を作ったと述べたが，それには 3タイプあり，すべ
 
 
第 3図 玄米茶の茶葉と煎り米 
注）上は左側が急須に入った「あさか玄舞茶」のオリジナルブ
レンド，右側が同じく急須に入った「抹茶入り玄米茶」で，
煎り米の量の差が分かる．下は拝見盆に入った「あさか玄舞
茶」のプレミアムブレンド． 
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て今も続いている．「あさか舞」を使った玄米茶を整
理しておこう（第 3表）． 
 中郷園の「あさか玄舞茶」は，オリジナルブレン
ド，プレミアムブレンド，玉露ブレンドがあるが，
割合はいずれも玄米：茶葉＝5：5で，玉露ブレンド
以外は煎茶が使われていて，オリジナルとプレミア
ムの 2倍の価格差は，プレミアムの方が 2倍高価な
葉を用いることによる．玄米と茶葉の割合はベスト
な配合で決める．「稲田米」だと米の香りが非常に強
いので，玄米：茶葉＝4：6でなければ，茶葉が負け
る．「あさか舞」は「それに比べれば，強くなかった
部分があるので，五五でも，それなりに落ち着く」
ということだった． 
 オリジナルブレンドの「あさか玄舞茶」を飲んだ
感想として，普段の玄米茶と違い，米の香ばしさが
強かったと筆者が言うと，菊池さんは「正しい感想
だと思います．非常に米の香ばしさが来ますよね．
それは，あさか舞なり，良い米を使っている強み」
だと説明する．ところが，米が多いほど米の香りが
強まる，というわけではない．事実，「抹茶入り玄米
茶」より玄米の割合が少ない「あさか玄舞茶」の方
が，煎った米の香ばしさを感じることができた．菊
池さんによれば，「（抹茶入り玄米茶は）米が多くな
っちゃってますね．だから，あんまり味がしない」
ということらしい．お父さんも，玄米を多く入れる
ことには抵抗感を持っている． 
 
玄米ってのは，あくまでもお茶を，結局，掛けた味っ
て言いますか，焙じた香りを加え，米の甘味を加える．
それで，お茶が美味しく飲めるようにという補助的
なものと考えてやっているわけですよ．だから，そん
なにたくさん入れたんでは，お茶本来の味がなくな
ってしまいます． 
 
 とはいっても，米が多いのに，米の香りがしない
のは，煎茶ではなく，抹茶が入っていることも関係
しているのではないか．この点について，菊池さん
が解説してくれた． 
 
抹茶を入れたことと，深蒸しのお茶を使ったことで，
どうしても雑味が出るんですね．要するに，舌に当た
るわけですね，粉が．そういったことで，米がこんな
に入っているにもかかわらず，お米を感じさせない，
すっきりした感じが来ないということなんじゃない
かなと． 
 
 抹茶や玉露に，玄米はあまり似合わない．菊池さ
んは煎茶の方が良いと言ったが，筆者も同じように
感じる．玄米茶において，玄米の割合をどうするか
一つをとっても，多ければ良いとか，少なければ良
いとか，という問題ではなく，茶葉の種類や品質に
よって微妙に変わる．土地の名産品を作るとは，そ
ういうものだ． 
 ところで，「あさか舞」には〈コシヒカリ〉と〈ひ
とめぼれ〉があるが，なぜ〈コシヒカリ〉なのか．
菊池さんは，「基本的にはコシヒカリの方が良い米な
んですよね．で，コシヒカリの方が，たしか粒が丸
かったはず．煎った時に，コロッとした感じになる」
と話し，その丸いコロッとした感じが，玄米茶の玄
米として相応しかったという． 
 ちなみに，玄米茶だから玄米と考えてはいけない．
茶葉と混ぜているのは，精米した米を蒸してから煎
ったもので，中郷園では，その作業を菓子材料の製
作会社に頼んでいる．しかし，注文量が少ないので
厳しいとお父さんは話す． 
 
菓子の材料屋さんが，加工して下さるんですよ．だけ
ども，それは，悲しい話なんですけどもね，お茶屋っ
てのは，規模は小さいもんですから，ああゆう所の機
械のロットに合わないんですよ．だから，うちの，長
年，昔から取り引きがある所へ頼んで，最小限でやっ
てもらってる．それでも，持て余すぐらいの量になっ
ちゃうんでね． 
 
 「あさか玄舞茶」のプレミアムブレンドと玉露ブ
レンドは，同じ価格でも，お茶として全く異なる．
第 3表 玄米茶の茶葉と煎り米 
 
  葉の種類 米の品種 米：葉 発売年 企画 
「稲田米」玄米茶 煎茶 コシヒカリ 四：六 2005 中郷園 
あさか玄舞茶（オリジナル） 煎茶 コシヒカリ 五：五 2010 中郷園 
あさか玄舞茶（プレミアム） 煎茶 コシヒカリ 五：五 2010 中郷園 
あさか玄舞茶（玉露） 玉露 コシヒカリ 五：五 2010 中郷園 
あさか玄舞茶（組合統一） 煎茶 コシヒカリ 六：四 2010 茶商組合 
抹茶入り玄米茶 煎茶・抹茶 コシヒカリ 七：三 2013 市役所 
 
注）「稲田米」玄米茶の発売年と「抹茶入り玄米茶」の米：葉の配合比は，聞き取りから． 
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菊池さんの説明では，煎茶は太陽の光を受けて普通
に育ったものだが，玉露は畑も違い，「かぶせ茶（冠
茶）」といって，収穫の 20日以上前に覆いを被せる
という．太陽の光に当たらない茶葉は，光合成が出
来ず，そのため茶葉自身が養分を出すようになり，
茶葉の中にアミノ酸分が多く残るらしい．ただし，
手間が掛かるので，一般的に玉露は煎茶より価格が
高くなる 19）．菊池さんは，プレミアムブレンドの煎
茶と玉露ブレンドの玉露を「拝見盆 20）」（第 3 図）
に入れながら，浅く蒸している以上，どちらも葉は
「針のようにケーン」となっているが，玉露の方が
緑の鮮やかさが強いと説明する 21）． 
 ところで，中郷園が最も気にする点は，茶葉の蒸
し方と玄米の煎り方のような印象を受けた．玄米は
郡山の菓子工場で煎られると述べたが，茶葉は生産
地の工場で蒸される． 
 
稲田の玄米茶を作る時もそうだったんですけども，
うちの蒸しの深くないお茶，それは，お茶屋の言い方
で“硬いお茶”って言うんですね．どういうことかって
言うと，この“より”がね，形がしっかりしてるんです
よ．このお茶もそうですし，うちの他のお茶もそうな
んですけれども，葉っぱの形がしっかりと残ってい
るお茶なんですね．深蒸しすると，これが崩れるわけ
ですね．で，そうすると，お湯を差してから，葉っぱ
が開くまでに，ある程度時間が必要になるんです．深
蒸しだと，葉っぱがすでに崩れているので，お湯を差
してから，そんなに待たなくても，お茶として出せて
しまうんですね．ですけど，うちのお茶は抽出にどう
しても時間が掛かるんです．で，それに合った性格の
米，玄米というか，煎り米ですね．それはどういうの
かなって言うと，硬めで，しっかりと形が残っていて，
長い時間の抽出にも耐えるということなのかなと．
だから，煎り方にも硬い，柔らかいがあるらしくて，
柔らかくすると，お湯差して，すぐに，ふにゃふにゃ
っと．（…）うちのお茶に合わせるためには，硬めに
煎らないと． 
 
 かつて茶葉を蒸気で蒸す時間は 30 秒程度だった
が，現在は 1分あるいは 1分半蒸す「深蒸し」茶が
主流であり，東日本で昔風に浅く蒸す中郷園は珍し
い存在らしい．そもそも摘み取った茶葉は，放って
おくと酸化するので，酸化を止めるために，すべて
熱を加えて蒸す．しかし，「深蒸し」が主流になった
のは，茶の栽培場所の拡大が背景にある．中郷園は
静岡県の安倍川上流の「本山（ほんやま）」と呼ばれ
る地域から茶葉を入手している 22）．静岡でお茶の木
が初めて植えられた地域で，その上質なお茶は徳川
将軍家に献上された．川霧が出るような川筋の斜面
の標高の高い場所で栽培するのがお茶の本来の姿だ
ったが，需要の増加とともに，生産地は下流域の台
地や平地へ拡大した．下流域の茶葉は，普通に浅く
蒸したのでは嫌味が出るので，大量生産のため「深
蒸し」するようになったと，菊池さんは説明する． 
 「深蒸し」茶にお湯を入れれば，短時間で緑色に
濃く濁ったお茶が出るが，浅く蒸したお茶だと，時
間を掛けて黄色く澄んだお茶が出る．今は「緑茶」
のイメージに合うように，お茶は緑色が良いという
傾向で，「深蒸し」茶ばかりになっているという．し
かし，色は付いても，「繊細な味が飛んでしまう」の
で，中郷園では深蒸しをしない． 
 同じように，中郷園では玄米茶に「花」も入れな
い．玄米茶には，米をポップコーンのように白く弾
かせたものが入る場合があって，お茶の世界では「花」
と呼ぶ．単なる飾りで，味には関係しないため，中
郷園の「あさか玄舞茶」には入っていない 23）． 
 昔風に浅く蒸すと，「硬い」お茶になる．「硬い」
というのは，文字どおりに硬い．「袋の上から触って
みて下さい」とお父さんは言う．「硬い」お茶には，
簡単にお湯で柔らかくなるような米では困る．そこ
で，米も硬く煎ることになる． 
 
５．「硬い」お茶の伝統 
 葉は浅く蒸し，米は硬く煎り，茶はゆっくり出す．
現代の潮流からは外れているが，昔ながらの「硬い」
お茶を中郷園では作り続けている．「かつては日常の
消費財だったものが，今はより嗜好品寄りになって
いる」中で，中郷園は「特色を出していこう」とい
う姿勢を示す．それは中郷園の存在意義だが，商売
には反映されにくい．菊池さんは次のように話す． 
 
簡単に飲めるお茶と，時間を掛けるお茶ってあると
思うんですけど，簡単に飲めるお茶って（…），ペッ
トボトルのキャップを開けて，こうやる方にどんど
ん行っていると思うんです．で，最初から，うちは，
ペットボトルみたいになるというのを想定しながら
商売してたわけじゃないですけど，結果的に簡単な
のはそっちに取られてるんで，うちは昔のにこだわ
ってた分，今になって一定の存在意義が出てきた．
（…しかし）こういうことやってるからね，儲からな
いんですよ．やっぱりね，商売として成功するかどう
かと，良いものを作るかどうかは，必ずしもイコール
でなくて．やっぱり私らはですね，どうしても発想が
ね，私らの中で良いものを作りたいっていうとこか
ら出発しちゃうと，儲かんない． 
 
 四代目の菊池さんにお茶の作り方を教えたのは，
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三代目のお父さんだった．そのお父さんも，ペット
ボトルに入った冷たい飲み物がお茶で，急須を知ら
ない子供が出てきた現実に驚き，菊池さんと同じこ
とを言う． 
 
こういうふうな形でお茶を売って行かれる時代が，
いつまで続くかな，というぐらいの状況に追い込ま
れちゃっているもんでね．（…）お茶の飲み方ってい
うのは，奈良時代に中国のお坊さんが日本へ仏教と
一緒に持ってきた，その時代から始まって，（…）簡
略化の方向へ向かって来ている．（…）煎茶という飲
み方になったのも，お抹茶と比べると，ずっと簡単な
飲み方なんでね．（…）もっと簡略化したのが，これ
（缶入り茶）なんですよ．ですから，私ら敵わないで
すね．どう考えても，頑張っても，その飲み方に敵わ
ない．だから，これからお茶屋がお茶をこういう形で
売ることが，いつまで出来るかという時代だと私は
思っている．コマーシャルでやってますでしょ．なん
とかっていう，ペットボトルのお茶があってね，そう
すると，料亭の女将さんに聞きましたとか，板前さん
に聞きましたとかね，一番急須で入れたお茶に近い
のはこれですってなってるでしょ．こんなことする
なら，急須で入れて飲めやって，私はそれを見てね，
思ったんですけど．大学の同級会に行って，その話し
たら，「おまえ，そんなこと言ってっから，商売ダメ
なんだって」言われて．世の中，そうなっちゃってる
んですね． 
 
 人々は時代に流されやすいが，その中で，あえて
こだわりを持って仕事を続けるのは，大変かもしれ
ないが，貴重なことだろう．そして，廻り道かもし
れないが，確かな地域ブランドを作っていく素地に
なるのではないか．伝統は，手っ取り早くできるも
のではない． 
 
Ⅳ 渡辺酒造本店の日本酒 
 
１．阿武隈山系の蔵元 
 阿武隈山系の丘陵が続く郡山市西田町の高台に渡
辺酒造本店はある．創業は 1871 年，従業員は 9 名
で，地元を代表する酒蔵の一つと言える．蔵に隣接
するご自宅で，2015年 11月 19日と 2017年 3月 17
日に，社長の渡辺康広さんから話を伺った．渡辺さ
んは，蔵元であるだけでなく，県内の酒造メーカー
65 社が加盟する福島県酒造協同組合の酒米対策委
員会委員長の任にあり，酒と米の両方に通じている．
しかも，新潟大学農学部で土壌学と土壌生物学を専
攻し，さらに放射線科学と心理学を学んだため，原
発事故による放射能問題や風評問題への対策につい
ても主導的な役割を果たしてきた． 
 まずは酒蔵の立地から述べていきたい．創業以来，
5 代の間，渡辺酒造が西田町に立地してきたのは，
阿武隈川の東側では醸造に適した弱アルカリ性の地
下水が出るからだった．実際，阿武隈川の東側には
酒蔵が多い．自社敷地内の井戸（第 4図）から汲む
水は，田村市滝根町の阿武隈鍾乳洞と水脈で繋がっ
ているとされ，鍾乳洞の石灰岩由来のカルシウムと
マグネシウムが豊富な硬水になっている．同じ郡山
市域でも，阿武隈川の西側は温泉が多く，地下水も
酸性なので，麹や酵母が死滅し，酒造りに向かない．
もっとも，中央分水嶺を越えると，雪国の会津地方
に入るので，雪解けの湧水や伏流水の軟水を使った
酒造りが増えてくる． 
 渡辺酒造は，付近に自社圃場 5 枚，60a を所有し
ている．1994 年から 2013 年まで，自社の酒造りに
使うため，酒造好適米の〈美山錦〉を社員で作って
いたが，手間が大変になったので，2014年と 2015年
は，地元西田町の小規模農家に作業を委託した．そ
して，品種を主食用米の〈天のつぶ〉に変え，減反
で作付も 4枚に減らした．〈天のつぶ〉にしたのは，
 
 
第 4図 敷地内の井戸 
注）上は庭先にある井戸．下は建物の中にあり，仕込み用に
使っている井戸． 
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県の奨励品種なので農家が作りやすいからだった．
60 俵近い収穫があり，農作業を行なう農家が 30 俵
を受け取り，残りを渡辺さんが引き取る． 
 渡辺酒造の敷地には，原料米を保管する倉庫，洗
米から瓶詰めまでを行なう作業場，そして酒を仕込
む蔵（第 5図）などがある．倉庫には，「〇加，70.0」，
「〇加，50.0」などと書かれた米袋が山積みされ，1
回の仕込みごとに分けられている．「〇加」は加工用
米を，数字は精米歩合を示す．蔵に入る時は，キノ
コ菌を落とすために靴の裏を拭く．今は減ったが，
昔は稲ワラで包んだ納豆があり，それを食べて蔵に
入ると，翌日タンクの中の醪（もろみ）に納豆菌の
糸が引いたという．完全に醪が出来るまでは，酵母
菌は他の菌で汚染されやすいらしい．納豆菌が生え
た場合は，仕込みが終わってからタンクを完全に洗
浄したそうだ． 
 各タンクには，仕込み中の米の情報が書かれてい
る．「山田錦・チヨ 50」ならば，麹米が〈山田錦〉，
掛米が精米歩合 50%の〈チヨニシキ〉を意味する．
後述する純米吟醸酒の「雪小町あさか舞」の場合は，
「美山錦・あさか 55」となる．一つ下の階に降りる
と，タンクの様子が分かる．仕込み前のタンクには
冷水管が巻かれている．2015 年のように 11 月の暖
かい年は，冷水でタンクの温度を下げる必要がある．
仕込みが始まったタンクは，冷気を逃がさないよう，
冷水管の上からポリウレタンが撒かれ，13度程度の
低温発酵にしている．仕込みの時期は，気になるの
で，深夜でも渡辺さん自ら見回りに行く． 
 
２．酒造りの工程と酒米の選択 
 酒造りは，「一麹，二酛（酒母造り），三造り（醪
仕込み）」とされる．まず，蒸した米に麹菌を付けて
糖化させ，米麹を作る．この時の蒸米を「麹米」と
呼ぶ．次に，少量の酵母菌に水・米麹・蒸米を入れ
ることで酵母菌を増殖させ，酛つまり酒母を作る．
この時の蒸米を「酛米」と呼ぶ．そして，「添（そえ）」，
「仲（なか）」，「留（とめ）」の「三段仕込み」と言
って，酒母に水・米麹・蒸米を加える仕込みを三度
に分けて行ない，発酵を進めさせる．この時の蒸米
を「掛米」と呼ぶ．さらに，三段仕込みで熟成した
醪が出来ると，それを搾り，濾過し，火入れし，瓶
詰めする． 
 しかし，渡辺酒造には酒母造りの工程がない．酒
母造りでは 10cc の酵母液を 10 日間で 1ℓ まで増や
すが，渡辺酒造では最初から 1ℓの酵母液を使い，麹
造りの後，三段仕込みに入る．日本醸造協会の乾燥
酵母を人肌の温度のお湯で戻すと，1ℓの酵母液にな
るが，これによって，工程を 10日間短縮でき，人件
費削減になる．三段仕込みの間にも酵母菌は増殖し，
麹菌による米の糖化と酵母菌による糖の発酵が並行
して進む．酒母造りを省略できるのは技術革新の結
果だが，酒母づくりの工程にこだわる蔵元もいると
いう． 
 麹米や掛米は酒造り上の分類だが，酒の原材料と
しての分類には酒造好適米 24）と一般の主食米があ
る．好適米は，一般米と異なり，中心にタンパク分
の少ない芯白を有する大粒の米で，上質の酒造りに
向いている．麹米は法律で 15%以上使うことが決め
られているので，麹米：掛米は 15：85，20：80など
となる．麹米も掛米も好適米であれば最適だが，一
般米より 1.5 倍は高価なので，麹米・掛米の組み合
わせは，製造者のコストや消費者のニーズを考え，
どのような酒を造るかで，①好適米・好適米，②好
適米・一般米，③一般米・好適米，④一般米・一般
米，の 4パターンに分けられる．実際は，①②④が
多く，③は少ない．渡辺酒造では，〈美山錦〉が足り
 
 
 
第 5図 蔵の中のタンク 
注）上はタンクの蓋で，下の左手は仕込み中のタンク，
右手は仕込み前のタンク． 
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ない場合があるので，加工用米の一般米も麹米にし
ている．粒の大きな一等米〈チヨニシキ〉が入手で
きた時は，麹米に向くと判断するそうで，蔵元の目
利きが重要になる．なお，渡辺さんによれば，蒸し
た米を麹菌の作用で米麹にするための少量の麹米よ
りも，醪の仕込みで大量に使う掛米の方が日本酒の
味わいを左右するという． 
 次に，米の作付について述べたい．一般米は加工
用米として作付されるが，酒造好適米の加工用米は
ない．その理由は二つある．第一に，加工用米で 10a
（1 反）当たり 2 万円の補助金が出るとしても，補
助金を上回る高額で取引される酒造好適米を加工用
米にする利点がない．第二に，加工用米には，醸造
用，味噌用，米菓用などあるが，品種を問わず流通
するのが加工用米なので，例えば味噌の加工に適さ
ない酒造好適米が味噌加工業者に回ってきた際には
不都合が生じる．もちろん，加工用米だから質が悪
いということはなく，〈コシヒカリ〉，〈ひとめぼれ〉，
〈天のつぶ〉などの主食用米も加工用米として作付
される． 
 ところで，米の制度上の分類としては，主食用米，
加工用米の他に，クズ米，新規需要米などがある．
酒造好適米は，飯米と合わせて，生産調整の対象で
ある主食用米に含まれる．ふるい下の等外米である
クズ米は，米菓や味噌の他に，清酒や焼酎にも使わ
れる．渡辺さんによれば，掛米に使うことが条件だ
が，クズ米でも酒は仕込めるし，醸造用の精米歩合
で磨くことも可能らしい．また，クズ米 7割，等級
米 3割を混ぜて磨く方法もあるという．ただし，酒
税法では純米酒や本醸造酒は三等米以上を使うこと
になっているので，クズ米を使った場合は普通酒の
表示しかできない． 
 2013年頃から，世界的な日本酒の売れ行きを背景
に，〈山田錦〉や〈五百万石〉を中心として酒造好適
米が不足している．そのため，2014年度から，酒造
好適米を生産調整の対象である主食用米の範疇から
一部外し，新規需要米として生産できるようになっ
た 25）．しかし，酒造組合として，新規需要米の酒造
用米を購入する話は 2015 年現在出ていない．不足
分は，〈五百万石〉ならば富山県から，〈山田錦〉な
らば兵庫県から買い入れている．なお渡辺さんは，
新規需要米の酒造用米について，生産者が〈山田錦〉
を 1俵 25,000円で売るならば，〈キヌヒカリ〉を9,000
円で売るより得なので，補助金不要の作付制限外で
〈山田錦〉を作ればいいと言う．もちろん実際は，
酒造好適米の反当りの収量や手間の掛かり方なども
考慮しなければいけないが，〈山田錦〉が高額で売れ
るならば，減反分の補助金は必要ないだろう． 
 酒造組合独自の試みとして，1995年に立ち上げた
福島県高品質清酒研究会がある．研究会では，各社
の蔵元，製造部長，杜氏，蔵人などが有志で参加し，
酒の飲み比べや相互評価をしながら，福島県の日本
酒ブランドを高める方策を考えた．最初は，記録デ
ータまで交換した．「他者メーカーの技術のノウハウ
を聞くことは，知らないことだから，これは大きか
った」と渡辺さんは話す．本来，各蔵には門外不出
のものがあり，相互に相談しないのが酒造りの慣習
だが，「垣根を取った」点に，酒造協同組合の独自性
があった．協力の効果は全国新酒鑑評会に現われた．
1995 年の研究会立ち上げ時は数点しかなかった金
賞が，10年後頃から目に見えて増え，2011年度には
20の大台に乗り，2012年度からは 4年連続で全国 1
位になっている 26）． 
 
３．「雪小町あさか舞」 
 渡辺酒造では，純米吟醸酒「雪小町あさか舞」を
製造している 27）．麹米は生産者指定の新米の酒造好
適米である郡山産〈美山錦〉を，掛米には生産者非
指定の新米の主食用米である〈ひとめぼれ〉の一等
米，つまり「あさか舞」を使う．ラベル表示は，精
米歩合：55 %，原料米：あさか舞（ひとめぼれ）80%
だが，これは 50%以上を使用する品種のみ 5%刻み
で示せるからで，厳密には〈美山錦〉17%，「あさか
舞ひとめぼれ」83%程度になるらしい． 
 「雪小町あさか舞」の開発は 2005年だった．当時，
郡山市は「あさか舞」のブランド化を進めていた．
一方，渡辺酒造は福島県産原料米の割合を 95%以上
で維持してきたが，さらに狭い範囲の地元である郡
山産米を用いた酒造りもしたいということで，「あさ
か舞」に注目した．そして，JA郡山市と仕入れ契約
を結び，市役所から「あさか舞」ロゴの無償使用許
可を得た．2005年は準備に費やし，2006年から生産
を開始した． 
 地産地消の試みかと尋ねると，「地産地消」という
言葉を意識したものではなかった，と渡辺さんは説
明する．それよりも，お土産用としての意味が強か
った． 
 
地産地消っていう洒落た言葉の感覚よりも，地元の
米使って，地元のパッケージで，ブランド米の名前付
いたの，それラベルにして，お酒と米とセットで売れ
たら，お客様が見た時に，“うわーこういうのあるん
だ”っていうイメージになるだろうっていう感覚だけ
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ですね．その後，付いて来たのが地産地消ですから，
言葉が．でも，実際には地産他消なんですよ．お土産
で買ってもらってる．（…）ジャパンブランドの方策
がその頃から出てきたんですかね．ブランドってい
う安心感の部分と愛着の部分と．平成 17年，18年の
辺りって，米余りが出てきた背景があったもんだか
ら，生産地間競争が激しくなってきた頃だったのね．
そうすると，やっぱり特徴のあるもので出さなきゃ
いけないっていうことで，やってったってことです． 
 
 「あさか舞」には〈コシヒカリ〉と〈ひとめぼれ〉
の品種があるが，掛米に〈ひとめぼれ〉を選んだの
には理由があった．渡辺さんの説明を聞いてみよう． 
 
コシはベタベタでダメなんですよ．ひとめぼれの方
が，美味しさはコシに負けるんですけど，酒米の方に
向くんです．少しパラパラの方向なので．酒造りは，
洗って，蒸して，ベルトコンベアーで出てきたりしま
すよね．そういう場合に，網に引っ掛からなかったり
が出来るんですよ．コシヒカリは美味しすぎて，モチ
っ気成分が多いもんですから，非常に作りにくい．だ
から，ひとめぼれを選んだだけなんです． 
 
 では，麹米はどうか．渡辺さん曰く，「ひとめぼれ
を麹米にするのはベタベタで合わないので，より酒
米に適した美山錦を使った」．なお，精米歩合はラベ
ルの表示上 55%だが，これは原料米の半量以上を占
める〈ひとめぼれ〉の精米歩合に従ったもので，麹
米の〈美山錦〉の精米歩合は 50%になっている．現
在，渡辺酒造では省力化のため，麹米は全量 50%の
精米歩合にして，掛米を 50，55，60，70%と変えて
いる．また 2014年度からは，需要が読みにくい最近
の動向に対応するため，3 割は固定しないで，需要
の上下により，55%の純米吟醸を 50%の純米大吟醸
に替えるなど，変更の余地を残している． 
 「雪小町あさか舞」は精米歩合 55%の純米吟醸酒
だが，なぜ大吟醸ではなく，吟醸なのか．答えは，
〈ひとめぼれ〉を大吟醸用に 50%まで磨くと，柔ら
かい米のために「機械で不都合が起きる」ので，「55%
が限界」だからだ．ただし，これ以外にも，お土産
とするなら，純米大吟醸よりも価格の安い純米吟醸
の方が買いやすいと判断したこともあったという． 
 売り先はどうなっているのだろうか．「雪小町あさ
か舞」には地元産ブランド米を使うので，お土産用
に駅や空港の売店と，地元消費用に郡山市内の居酒
屋に置くだけでいいらしい．市外にまで売り先を伸
ばすと，粗雑なものを大量生産することになり，好
ましくないという．例外は，市外・県外での福島県
物産展でご当地銘柄を売る場合と，全国の地酒を揃
えたい県外の酒販店へ売る場合に限られる．そして，
次のように付け加える． 
 
地域ブランド名のお酒とか産品というのは，その地
元からすべて出荷する体制を取っておいた方が，ベ
ストだと思うのが信念なんですけどね．それを崩す
と，いつでも東京にあるじゃないかってなったら，今
度，お客様も郡山に来なくなっちゃうんですよね．そ
の循環をうまく回すためには，ぐっと我慢をして，一
つのエリアを区切って，展開するべきなんじゃない
かなって，私は持論で思ってます． 
 
 渡辺酒造の地域ブランドは「雪小町あさか舞」が
主だが，他に純米焼酎「類蔵（るいぞう）」もある．
日本酒が低迷し，焼酎がブームになった際，「雪小町
あさか舞」から特徴のある純米焼酎が取り出せると
いうことで，2010 年に発売を始めた．「あさか舞」
を使った「類蔵」の売り先は，福島県では庶民が楽
しむ焼酎という商品の性格上，お土産用ではなく，
地元の居酒屋が主になっている． 
 ところで，2015年度は稲の登熟期が冷涼だったの
で，郡山産〈ひとめぼれ〉が不足し，1回の仕込みに
必要な 4t が確保できない．JA 郡山市の担当者と話
しても，「ないです」の一点張りで，どうしたらいい
か尋ねると，「社長，コシならあるんです」という始
末だったらしい．「あさか舞」のラベルまで作成して
10 年近く販売している商品なのだから，「せめて売
っちまう前に，契約で売って紐付きになる前に，社
長，無くなりますから，これ手付けときませんか，
手付金払って頂ければ，4t確保しておきます，って
言うべきだよ」と言う．けれども渡辺酒造では，〈コ
シヒカリ〉を代用にしたり，〈チヨニシキ〉を混ぜな
がら 50%ぎりぎりの郡山産〈ひとめぼれ〉で作るこ
とは考えていない．地酒は「地域の文化としての，
その土地柄の原材料を使う」ことが大切なので，無
理に作れば，地酒文化が壊れるからだ． 
 結局，2015年度は〈ひとめぼれ〉を入手して，「雪
小町あさか舞」を製造することができた．けれども
2016年度は，〈ひとめぼれ〉が 10,000万円から 12,500
円になって，コスト的に厳しくなったし，1 度作る
と 7,000ℓ になるという前年度の「雪小町あさか舞」
が残っているので，作る予定はない．それだけでな
く，JAや県は県奨励品種〈天のつぶ〉の使用を押し
ているし，テレビ CMでも〈天のつぶ〉が宣伝され
ているので，その方針と逆の道を進むのは望ましく
ないということもあると，渡辺さんは説明する． 
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４．酒米の仕入れルート 
 2014 年度，渡辺酒造は 55t の原料米を仕入れた．
仕入れのルートは，Ⓐ全農福島➞福島県酒造協同組
合➞渡辺酒造の全農ルート，Ⓑ単位農協の JA 郡山
市➞渡辺酒造の単協ルート，Ⓒ商系集荷業者➞渡辺
酒造の商系ルートがあり，全農：単協：商系の比は
8：1：1となっている．他にごく少量，Ⓓ自社圃場➞
渡辺酒造の個人ルートもある（第 4表）． 
 Ⓐの全農ルートでは，加工用米を仕入れている．
国の制度として，加工用米は全農福島が扱うことに
なっているので，全農から買わなければいけない．
酒造組合では使用原料米の 9割以上を県内産米が占
めるので 28），組合に対する全農の信頼は厚い．その
信頼の厚さのため，次のようなことも可能になって
いる．すなわち，各蔵元から醸造した年度の米の評
価が組合に報告されると，組合はトレーサビリティ
を使って生産者や生産圃場の情報を全農へ問い合わ
せ，次年度の仕入れ計画に反映させることもできる
し，蔵元が全農に仕入れ用の米の生産者指定をする
こともできる．これは福島県ならではの仕組みで，
渡辺酒造も，JAいわき市から掛米用の〈天のつぶ〉
を，JAすかがわ岩瀬から麹米と掛米用の〈チヨニシ
キ〉を，産地指定で購入している．なお，両品種合
わせて，麹米：掛米＝15：85 の比率となっている．
また，チヨニシキは一般米だが，パラパラしてベタ
つかないので，醸造適性の高い米だという． 
 以前，醸造用加工用米の〈チヨニシキ〉の生産地
は相馬市と双葉郡だった．浜通りに位置するので，
夏に冷たい北東風「やませ」が吹き，積算温度は低
くなるが，〈チヨニシキ〉は耐寒品種で問題なかった．
ところが原発事故が起こり，生産地を中通りや会津
に移す必要が生じた．それで渡辺酒造も，須賀川に
〈チヨニシキ〉を求めた．須賀川は郡山よりも標高
が高く気温が低い分，〈チヨニシキ〉には適している．
また，須賀川の生産者にとっても，加工米への転作
扱いで国から 10a当たり 2万円の補助金を受け，か
つ全農を仲立ちとして福島県酒造協同組合に安定し
た量を毎年売れるので，利点は多い 29）．契約量は，
2011 年に 1,000 俵で始まり，2015 年には 13,000 俵
まで増えた． 
 Ⓑの単協ルートでは，集荷業者の JA 郡山市を介
して，喜久田町の佐久間農園および熱海町のふじた
農園と，酒造好適米〈美山錦〉一等米の栽培契約を
している．合計 500俵採れるが，それを隣接する三
春町で「三春駒」を作る佐藤酒造と分ける．佐久間
さんも，藤田さんも，渡辺さんの飲み仲間であり，
信用は厚いし，一等米なので大粒で，「麹を造るとき
に順調に動いてくれる」．また，渡辺さん自身が圃場
や作況を確認しに行っているので，安心感も高い．
それでも，生産者から直接購入するのではなく，単
位農協を介するのは，米の確保・輸送・保管・精米・
搬入などについて JA が一括して責任を持ってくれ
ることと，渡辺さん自身農協の組合員なので組合を
利用するということがある．逆に，生産者と直接取
引すると，年度による米の収量の変動や等級のばら
つきに対応できない．「米作りは 1 人でやるもので
はなく，流通も含めて，みんなで１つの目的のため
に作っていく方が安心」と渡辺さんは言う． 
 この 2軒の農家と〈美山錦〉の契約栽培を結んだ
のは，「雪小町あさか舞」の製造に着手した時で，50
俵から開始した．2005年頃は米余りで，両農家とも
主食用米の生産だけでは厳しい状況だった．そこで，
渡辺酒造が自社圃場の〈美山錦〉を掛米にして「雪
小町あさか舞」を作るという情報を JA 郡山市から
得て，それならば，自分達に〈美山錦〉を作らせて
ほしいと渡辺酒造に頼んできたらしい．〈美山錦〉は
早生なので，中生の〈ひとめぼれ〉，晩生の〈コシヒ
カリ〉と収穫期が重ならず，コンバインや乾燥機を
 
第 4表 酒米の仕入れルート 
 
      生産者→取引先  品種 作付上の種別 醸造上の種別 
全農ルート 域内の生産者→JAいわき市 天のつぶ  加工用米          掛米 
全農ルート 域内の生産者→JAすかがわ岩瀬 チヨニシキ  加工用米     麹米・掛米 
単協ルート 佐久間農園→JA郡山市 美山錦  酒造好適米     麹米・掛米 
単協ルート ふじた農園→JA郡山市 美山錦  酒造好適米     麹米・掛米 
単協ルート 域内の生産者→JA郡山市 ひとめぼれ  主食用米          掛米       
商系ルート 不特定の生産者→松月堂 美山錦  酒造好適米     麹米・掛米 
商系ルート 不特定の生産者→飯島米穀 ひとめぼれ  主食用米          掛米 
個人ルート 西田町の個人生産者 天のつぶ  主食用米     麹米 
 
注）単位農協は，2016年 3月の JA福島さくらへの合併前の名称で記している． 
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有効に使えるし，〈コシヒカリ〉が 1 俵 12,000 円な
らば，〈美山錦〉は 1 俵 14,000 円で，集荷価格も上
がる 30）． 
 JA郡山市からは，「雪小町あさか舞」の掛米用に，
生産者非指定の郡山産一等米〈ひとめぼれ〉も購入
している．この〈ひとめぼれ〉は郡山産一等米とい
う条件が付くので，主食用米として作付されたもの
であり，産地や品種が指定されない加工用米ではな
い．いずれにしても，単協ルートでの麹米：掛米の
比率は約 10：90となっている．なお，単協は狭い地
域の情報しか持っていないのに対して，全農は全県
の情報を持っている．そのため，量や質の確保を考
えた場合，単協と全農の両方にしておくことが安全
らしい． 
 Ⓒの商系ルートでは，2015年度に郡山市の飯島米
穀との取引が終わり，2016年度に小野町の松月堂本
店との取引が消えた．飯島米穀からは掛米に〈ひと
めぼれ〉，松月堂からは麹米・掛米に〈美山錦〉を購
入していたが，いずれも業者側の都合で取引がなく
なった．商系業者は，生産者指定ができず，米の質
が均一にはならないし，浮き沈みが多いので，仕入
れに支障が生じ，取引が安定しないという． 
 Ⓓの個人ルートは，自社圃場や個人農家を指す．
渡辺酒造では，1994 年から 2013 年まで自社圃場の
〈美山錦〉を酒米にしていたが，2016年には，自社
圃場の委託作業分と，作業を委託する地元の小規模
農家の圃場分を合せた 50俵の〈天のつぶ〉を麹米に
使った． 
 
５．被害を防ぐ震災対応 
 醸造業界でも風評被害の影響は大きい．渡辺酒造
の売り上げを震災前の基準で見れば，2011年が6割，
2012年が 7割，2013年が 8割，2014年が 9割と戻
ってきたが，2015年は 9割で止まった 31）．日本酒ブ
ームとはいっても，福島県以外のことであり，最後
の 1割を回復するにはもう一段階必要，と渡辺さん
は思っている．また，海外では福島県産品の禁輸が
続き，2 年前に台湾に行ったが，動けなかった震災
後の 3年間で，西日本の酒造メーカーに棚を取られ
ていた．そのため，海外販売は当面断念し，国内販
売に専念することにしている．ただし，東京五輪で
人材が建設業界に取られ，福島の復興が遅れている
点は気掛かりだと話す． 
 渡辺さんは，酒造組合内では，5 人で構成される
酒米対策委員会の委員長をしているが，大学時代に
学んだことが震災で最大限活かされたと考えている．
新潟大学では，農学部農芸化学科で土壌学と土壌微
生物学を学んだが，新潟県が刈羽柏崎原発を抱えて
いるため，放射線科学の講座や実験室・研究所があ
り，放射線科学の基礎も勉強した．その結果，汚染
性物質対策の先頭に立つことができた．さらに，教
養課程では心理学を履修したため，風評被害が生じ
るパターンもすぐに予想できた．このように，「国立
大学ならではの環境」で，農業から土壌，放射線，
心理学までの知識を習得していたのは，組合加盟 65
社のうちでも渡辺さんだけだった．また，各分野の
専門家が多数来県したが，「米の一粒から原発の構造
まで」知っている人はいなかった．いくつもの偶然
が重なり，渡辺さんは，「震災後は，大学で勉強した
ことが 100%，この時期に活かされちゃったんです
よ．これは運命だと思いましたね」と語る． 
 渡部さんによれば，「日本人の性質上，こっちに振
れると，みんなこっちに振れる」ことから，風評被
害が生じるのは明らかで，酒造組合の対応は迅速だ
った．渡辺さんの説明をもとに，時間を追って振り
返りたい．地震は 3月 11日に発生し，福島第一原発
は 3 月 12 日から 15 日かけて相次いで爆発した．3
月 15 日に西田中学校で放射線計をかざすと，針は
10μSV/h を振り切った．3 月 16 日から 17 日にかけ
て酒造組合幹部と協議して，2010醸造年度の酒の検
査を決定し，3月 22日に東京の品川へサンプルを送
付し，3月 28日には浜通り・中通り・会津から 1社
ずつ出した酒が放射性物質非検出であることを確認
し，4 月 8 日に検査結果を記者会見で発表した．そ
して 5月から 7月まで，清酒の検査と並行し，仕込
み水の検査も全蔵元を対象に実施した． 
 検査は大変だったが，非検出証明書を付けて出荷
することで，被災地支援の動きと重なり，事故後に
落ちた出荷量は回復した．ところが，7 月に暫定規
制値超えの牛肉が出ると，販売量が落ちた．それが
回復傾向になったところ，11月に玄米から暫定規制
値超えが出て，再び販売量は落ちた．「ポンと発表に
なれば，消費者がバッと逃げる」というように，一
つの出来事で全体が左右されることの繰り返しで，
「いやになっちゃいます，（消費者は）自分の基準を
持ってらっしゃらなくて」という状態だった．なお，
牛肉は，保管の仕方が悪かった旧年度の稲ワラを牛
のエサにしたことによる問題であり，玄米は，カリ
ウムを圃場に入れなかったために生じた問題だった
ので，土中の放射性セシウムの稲への移行が防げな
いという問題ではなかった．事実，福島県産の酒類
の放射能検査数は 2013年 5月で 1万件を超え，2015
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年 11 月には 2 万件を超えたが，過去 1 件も放射性
セシウムの検出はない． 
 原発立地や風評被害には，地理的スケール 32）のズ
レやすり替えが見られる．補助金を受けるのは，主
に浜通りの原発立地市町村や隣接・隣々接市町村で
あり，電力の供給を受けるのは，主に東京電力管区
内の関東地方であり，被害を受けるのは，程度の差
はあるが，東北から関東までの広範な地域だ．補助
金を受ける地理的スケール，電力を使う地理的スケ
ール，事故の影響を蒙る地理的スケールが，すべて
ズレている．また，風評被害については，個人生産
者の管理方法に起因するローカルな放射性物質の検
出が，あたかも福島県全域に及ぶかのような点には，
誇張方向への地理的スケールのすり替えが存在する．
そして，国策で進められてきた原発である以上，風
評被害も復興の遅れも日本全体で負うべきなのに，
福島県だけの問題として片づけられようとする点に
は，矮小方向への地理的スケールのすり替えが存在
する． 
 渡辺さんの話に戻ろう．非検出であるには，まず
生産者が安全を徹底しなければならないという考え
が，渡辺さんにはあった．そこで，土壌学や放射線
科学の知識を使い，県内全域にわたって，農家を中
心に 4 年間で延べ 2,500 名に放射性物質を吸収させ
ない米作りの方法を説明した．生産者の中には独自
の対策をしている人もいたが，土壌学と放射線の基
礎を知らない人が大半だった． 
 農家は自然相手に働くので，「俺の作った米が食え
ねぇのか」という頑固な人が多く，納得してもらっ
ても，説得はしにくかった．農家としては，カリウ
ムによる放射性セシウム非吸収の作用は理解できた
ものの，作業の面倒，カリウム投与の弊害の不安，
有機栽培が不可能になる問題などで，最後の決断を
躊躇しがちだった．したがって，説明会では具体的
な事実を紹介しながら，丁寧に 1時間半話した． 
 カリウムの効果は，土壌学の知識だけでなく，自
社圃場で実験した結果からも確信できた．2011年時
点で放射性セシウムが5,000Bq/kg未満の農地は作付
可とされていた．渡辺酒造の自社圃場を測ると，
3,500Bq/kg あった．反転耕も除染もしないで，カリ
ウムを 1回施肥しただけで，収穫した稲は非検出だ
った．その理由を探ると，自社圃場が粘土質土壌で，
セシウムを吸着・固定しやすいことが分かった．そ
れに対して砂質土壌では，セシウムが土の団粒構造
に留まらずに土中を遊離し，稲が吸収できる状態に
なってしまう． 
 この事実をもとに，渡辺さんは，農家への説明会
で，圃場が粘土質か砂質かを知る必要も説いた．す
なわち，粘土質は灰色から薄紫色で，掴むと割れ，
砂質土壌は黄土色で，手から落ちるので，生産者に
は手の感触で自分の圃場を判断してもらうことから
始めた．そして，砂質土壌の圃場では，とくに注意
してカリウムを撒いてほしいと話した． 
 さらに説明会では，生産者に対して，圃場の交換
性カリ濃度も調べてほしいと言った．県内の土中の
交換性カリウムは平均 15mg/100gだが，沢水を使う
地域は放射性物質が検出されているので，
25mg/100g を目標としたカリウム施肥の必要を説い
た．その根拠として，20mg以下でセシウムが玄米か
ら検出され，それ以上で検出されない事実を示した．
ただし，30mg以上では米の風味が落ち，その米で作
る日本酒も少し黄金色が付く．そこで，圃場を 25mg
以上にすることを目標に，県提供のカリウム肥料
20kg袋を 1反ごとに撒き，土中の交換性カリウムを
10mg 増やすよう求めた．渡辺酒造の自社圃場はす
でに 20mg あったので，カリウム肥料を入れると，
30mg以上になった．20mg以上あった理由は，稲ワ
ラの鋤き込みを毎年行ない，稲ワラ中のカリウムが
土に還元されていたためだった． 
 説明会を繰り返した結果，2014年産米は，全袋検
査で非検出が 99.98%に達した．このように，災害に
対しては，言葉や印象ではなく，科学の知識や数値
がいかに重要かを渡辺さんは認識している．しかし，
昔からの生活の中にも，災害への予防が知恵として
組み込まれている，と渡辺さんは実感している． 
 2015年 11月に話を聞いている最中の午後 1時頃，
地震が来た．わりと揺れたにもかかわらず，建物が
丈夫な印象を受けたので，この点を問うと，渡辺さ
んは，明治後期に建ててから百年以上経つ家だが，
襖だけで壁はなく，しかも柱や梁が太く，釘を使わ
ずに組んでいるので，免震構造になっていると説明
する．東日本大震災の震度 6強では，梁が目に沿っ
て裂け，それでエネルギーが吸収されたらしい．柱
も，基台の石の上に載っているだけで，石の中央が
少し窪んでいるために，その上を 30cm 四方の大黒
柱が免震構造で揺れるようになっているという．そ
して，次のように話す． 
 
昔の大工さんは地震が来るっていうのを分かってた
んですね．どうしたらば倒れない家を造ったらいい
かっていうのは．動くように，ちゃんとはまるように．
これも柱にズボっと差し込んである．分かってたん
ですね．だから，私ら住んでられたんです．瓦 1枚も
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落ちなかった．（…）だから，今生きてられるんです
よ．なかなかこういう家ないですよ．3階建てなのに
倒れなかった．（…）他の家はみんなボロボロになっ
たのに．ご先祖様に感謝です．ほんとに感謝です．も
うお墓に何回お参りに行ったか分からない．助けて
くれてありがとうございましたと． 
 
 他地域の人から知恵を借りたこともある．酒造業
界では，酒の瓶は運搬時の重さ制限から，6P 箱（6
本入りケース）で出荷される．しかし，2004年の中
越地震の際，新潟にいる醸造の友人から，8p 箱（8
本入りケース）で在庫するように勧められた．中越
地震で「6p箱」が倒れた映像を見たこともあり，渡
辺酒造では，2009 年から保管は 8p 箱にして，出荷
時に 6p 箱に入れ替えるようにした．2列×4 本の 8p
箱は，上 2箱と下 2箱が直交する井桁積みになり，
上下が噛み合って免震構造になる．一方，2列×3本
の 6p 箱は，上から下まで箱をそのまま重ねる棒積
みであり，箱同士が噛み合えない．東日本大震災の
震度 6強時，3段 1 セットで，それを 3つ積み上げ
た計 9 段の 8p 箱から，割れる瓶は 1 本も出なかっ
たという． 
 震災後に取った渡辺さんの行動には，学ぶべき点
が多い 33）．2015年 11月に伺った際，まず風評被害
対策と放射性物質対策の話から始まり，それだけで
1 時間半経過した．福島県の現状や復興を考える場
合，この話は重要だということで，できるだけ聞い
たままにまとめた． 
 2017年 3月に再訪した際，風評被害は残り，震災
復興も進んでいないというのが，渡辺さんの見解だ
った．福島県関連の全国ニュースも，原発処理のこ
とばかりで，県の文化や食べ物を伝える話題がほと
んどないとこぼす．福島県の日本酒は，全国品評会
で金賞を取る酒だけでなく，それ以外の酒でも，他
県のものを頭一つ上回っている，と渡辺さんは見て
いる．そのため，酒造組合には，「美味しさをアピー
ルする方向に切り替えましょう．（…）もう他県の追
従を許さないように」と言っている． 
 
Ⅴ おわりに 
 
 Ⅱで米粉スイーツ，Ⅲで玄米茶，Ⅳで純米日本酒
を例として，地産品の商品開発に関わる意図や経緯，
創意や工夫，苦労や困難を見てきた．地産品は「あ
さか舞」の知名度向上や販売拡大にどのような役割
を果たせるだろうか．そして，そこにはどういった
課題や問題があるだろうか． 
 まず，郡山では「あさか舞」を使った地産品がそ
れほど多くないことを認識する必要がある．他地域
でよく目にする米粉パンは，郡山ではほとんど聞か
ないし，新潟県や富山県のように煎餅やおかきとい
った米菓を手掛けているわけでもない．郡山の二大
ご当地グルメ「郡山グリーンカレー」と「クリーム
ボックス」は，多少の知名度があるものの，「郡山グ
リーンカレー」のご飯に「あさか舞」を使わなけれ
ばならないという条件はないし，「クリームボックス」
に「あさか舞」米粉パンがあるという話も聞かない．
ご当地グルメなのに，残念ながら，郡山の基幹作物
である米と連携していない． 
 この背景には，郡山が日本有数の主食米生産地で
ある点が挙げられる．しかも，その主食米は，業界
では知られるように，かなりの良食味であり，どう
しても関心は主食米の販売に向かう．しかし，「あさ
か舞」が長く知名度不足である事実も存在する．し
たがって，主食米を柱とする戦略だけでは不充分で
あり，「あさか舞」を使った地産品づくりを進める必
要もあるように思う．知名度不足を解決するには，
まず名前を知ってもらわなければならない．そうし
た時に，加工した地産品が増えれば，それだけ地域
ブランド米の名称も広がるはずだ． 
 とくに「あさか舞」は，〈コシヒカリ〉と〈ひとめ
ぼれ〉の地域ブランド名であって，〈つや姫〉や〈あ
きたこまち〉のような品種ブランド名ではない．「あ
さか舞」が品種名でないことは，ブランド化に一見
不利にも見えるが，発想を変えれば，多様な加工品
に「あさか舞」の名称が使える以上，ブランド化の
幅は広くなる．したがって，積極的に「あさか舞」
を使った地産品づくりを試みる方がいいのではない
か．例えば，「あさか舞」米ゲルスイーツ 34）や「あ
さか舞」どぶろく，「あさか舞」かりんとう 35）があ
っても，おもしろい．また，筆者の個人的な意見に
なるが，郡山産の〈あきたこまち〉も〈天のつぶ〉
も，そしてモチ米の〈こがねもち〉も，すべて「あ
さか舞」とするならば，「あさか舞」を使った地産品
は一挙に増える．繰り返すが，「あさか舞」は品種ブ
ランド名ではなく，地域ブランド名なので，「あさか
舞」の範囲を〈コシヒカリ〉と〈ひとめぼれ〉に限
る意味は少ないと考える． 
 次に，風評被害を振り返りたい．米粉スイーツ，
玄米茶，純米日本酒，どれも完全に放射性物質は検
出限界値以下だが，販売は必ずしも好調ではない．
その中で風評被害を受けているのは，米粉スイーツ
と純米日本酒だった．ただし，米粉スイーツに関し
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ては，米粉ブームの収束と米粉を洋菓子に用いる際
の技術的な壁もあり，原因を風評被害だけに求める
ことはできない．純米日本酒については，福島県の
地酒が品評会で高く評価されているにもかかわらず，
福島県産というだけで販売量が減る面があるが，地
産品に限れば，「あさか舞ひとめぼれ」ではなく，県
開発の〈天のつぶ〉を用いた酒造りが勧められると
いう事情もある．一方，玄米茶については，使う米
の量も少なく，風評被害の影響はない．むしろ「深
蒸し」茶全盛の時代に，あえて昔風に浅く蒸した「硬
い」お茶にしていることが，消費者への浸透を遅ら
せている． 
 つまり，地産品といっても，風評の影響には差が
あり，風評以外の面も販売を左右している．けれど
も，販売上の困難があるからといって，地産品を諦
めるのはまずいだろう．郡山の米粉スイーツ，玄米
茶，純米日本酒は，いずれも創意と工夫が込められ
たもので，郡山という名前だけを売っているのでは
ない．地産品の目的は，地域を売り出し，地域イメ
ージを高め，地域を活性化することだろうが，それ
以前に地域独自の商品という意義がある．郡山とい
う地域名だけでなく，オリジナリティの面をより強
く主張していくことも重要ではないか． 
 同じ米粉クッキーでも，会津の山塩を入れるか入
れないかで，オリジナリティの度合いは変わる．同
じ玄米茶でも，茶葉と玄米の割合をどうするかで，
オリジナリティの度合いは変わる．同じ純米日本酒
でも，麹米と掛米の組み合わせの在り方でオリジナ
リティの度合いは変わる．こういった微妙な加減が，
実は「あさか舞」を使った地産品が郡山の地産品で
あることの意義だろう． 
 地産品は，人間が味わう物である以上，最後は地
域名ではなく，創意や工夫が効いてくる．そして，
味覚的にも技術的にも洗練された「あさか舞」関連
の地産品が店頭に多く並ぶようになれば，主食米で
ある「あさか舞」の認知度も高まり，ブランド力も
上がるに違いない．フルラージュの佐藤さんが指摘
するように，いつまでも風評被害の弊害を言うので
はなく，自力で挑戦していく姿勢が必要だろうし，
渡辺酒造本店の渡辺さんが強調するように，風評対
策だけでなく，美味しさを前面に出していく方がい
いだろう．地元の米を使った地産品づくりは，地域
にとっても，ブランド米の販売拡大にとっても，決
して小さくない可能性を秘めている． 
（首都大学東京・都市環境学部） 
 
付 記 
 
 フルラージュ社長の佐藤豊喜さん，店長の堀越 準さん，
中郷園店主の菊池威男さん，そして，渡辺酒造本店社長の
渡辺康広さんには，多くのお話を聞かせていただき，この
場を借りて厚くお礼申し上げたい． 
 なお，本稿は「あさか舞」の一面について報告したもの
であり，他にもいろいろな側面がある．それについては，
別の機会に報告できればと考えている． 
 
注 
 
1）農水省によれば，1人当たり米の年間消費量（精米）
は，1965 年 112kg，1985 年 75kg，2005 年 55kgであ
り，急速に減ってきている（http://www.maff.go.jp/j/tok
ei/sihyo/data/02.html#2）． 
2）農水省によれば，2018年度の都道府県別の稲の作付
面積（飼料用の青刈りを除いた子実用）は，上から順
に，新潟県 11.8 万 ha，北海道 10.4 万 ha，秋田県 87
万 ha，茨城県 68万 ha，宮城 67万 haであり，福島県
は 65万 haの 6位に位置する（http://www.maff.go.jp/j/
tokei/kouhyou/sakumotu/sakkyou_kome/attach/pdf/index-
60.pdf）． 
3）米粉は，和菓子などに使われる従来の上新粉，白玉
粉，餅粉とは違って，小麦粉の代わりになるような微
細な粉を指す．米粉パンや米粉スイーツは有名だが，
他にも米粉を用いた加工品は多い． 
4）「産地づくり通信 5」，福島県水田農業産地づくり対
策等推進会議，2009年，p.3による．この中で，米粉
フェアのアンケート回答として，「米粉製品の種類の
多さに驚いた」，「しっとり，もちもち感がとてもおい
しい」，「米に対する見方が変わった」，「小麦アレルギ
ーのため，米粉製品に期待している」といったものが
示されている． 
5）現在，「焼きドーナツ」も出しているが，小麦粉を使
用している． 
6）福島民報の 2010年 4月 30日付け 2面には，「こめこ
めもなかサブレ」が発売され，郡山市のヨークベニマ
ル 4店（堤下店・横塚店・八山田店・コスモス通り店）
と JR郡山駅 2階のあさか野で販売されるとある． 
7）登録番号：5295854号，商標：ひゃくまい＼百米，出
願人：株式会社フルラージュ，出願日：2009 年 6 月
19日，登録日：2010年 1月 22日（特許情報プラット
ホーム https://www.j-platpat.inpit.go.jp）． 
8）佐藤さんによれば，焼き菓子には，クッキーなどの
硬く乾いた「フールセック」と，ロールケーキなどの
半乾きの「ドミセック」があり，米粉は「ドミセック」
に用いるのが難しいという．なお，「フール」は「焼
き窯」，「セック」は「乾いた」，「ドミ」は「半分」の
意の仏語．なお，「サブレ」は「フールセック」，「タ
ルト」は「ドミセック」に当たる． 
9）磐梯山麓の大塩裏磐梯温泉には，地層に閉じ込めら
れた太古の海水成分が含まれている．その温泉水を
1%の重さになるまで煮詰めたのが会津山塩（会津山
塩温泉組合 http://aizu-yamajio.com/yamajio）． 
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10）佐藤さんによれば，復興支援もあって，郡山の大手
菓子店かんのやが季節限定で山塩を柚餅子（ゆべし）
に入れたり，会津若松の菓子店白亜館の山塩シューク
リームが売れるなどしているという． 
11）とくに輸出の際は厳しく，2014年モンドセレクショ
ンに出した時も，福島県産だけ検査が多かったという．
ちなみに，モンドセレクションでは銀賞だった． 
12）地産地消に関心のある消費者は，減農薬など食の安
全を求める．しかし，だからこそ，原発事故への不安
も大きく，地産地消から離れてしまう． 
13）詳細は，水野（2014）とMizuno（2015）を参照． 
14）郡山市桑野にある中郷屋が，六郎じいさんの兄の系
統の店であり，そこは創業を明治 23年としている． 
15）農家からの購入は，「あさか舞」販売規定上難しい
ので，農協から購入したと思われる． 
16）福島民報の 2010年 9月 5日付け郡山 13面． 
17）売れ行きが芳しくない「稲田米」の玄米茶は，旅館
から注文を受けた時に出せるよう店で持っているが，
組合の「あさか玄舞茶」は店頭から下げている． 
18）2015年 11月 20日に JA郡山市の横田裕一さんから
聞いた情報では，敬老の日の記念品として，2012年に
玄米茶が 4万個作られ，3年続いたが，2015年の敬老
の日は，市の入札で別の記念品になった．また JA郡
山市は，実需者である茶商組合と加工用米契約を結ん
でいないので，茶商組合が若干高い価格で米を買うこ
とになるが，量的に 50俵程度だし，「あさか舞」の名
称が広まるので，JA郡山市は特価で売ったという． 
19）中郷園の玉露ブレンドより，プレミアムブレンドの
方が，実質的に高品質の葉を使うことになる． 
20）「拝見盆」は，お茶を調べる時，匂いを嗅いだり，
手に取って葉の具合を見るためのもので，丸い盆と四
角い盆があるが，基本的に色は黒い． 
21）中郷園では，茶葉の理解のため，茶葉を食べること
を客に勧めている．例えば，お茶を出し切った後の葉
に醤油を掛ければ，おひたしになり，ご飯に載せてお
湯を注ぐと，霰の入ったお茶漬けになる． 
22）同じような解説が農文協編集部（2015）にもある．
それによれば，お茶の木は，日照が多すぎると，紫外
線から身を守るために旨味成分のアミノ酸を渋味成
分のカテキンに変えるので，日照が少ない川筋の山間
地が良質なお茶の産地とされる． 
23）組合の「抹茶入り玄米茶」にも入っていない． 
24）渡辺さんによれば，主な好適米は〈山田錦〉，〈五百
万石〉，〈美山錦〉で，耐冷性は〈美山錦〉，〈五百万石〉，
〈山田錦〉の順に高く，〈山田錦〉は兵庫産，〈五百万
石〉は北陸産，〈美山錦〉は東北産が有名という． 
25）したがって酒米には，㋐生産調整の対象となる酒造好
適米，㋑醸造用に使われる減反扱いの加工用米，㋒新
規需要米として減反扱いになる酒造用米，㋓醸造会社
が醸造用に用いる一般の主食米，がある． 
26）酒類総合研究所（http://www.nrib.go.jp）による． 
27）純米酒は，例えば上原（2002）が評価している． 
28）渡辺さんによれば，組合の仕入れ量は，好適米では
〈五百万石〉，〈夢の香〉，〈美山錦〉，〈華吹雪〉の順に
多く，一般米では〈チヨニシキ〉，〈天のつぶ〉の順に
多いという． 
29）蔵元側から見ても，同じ〈チヨニシキ〉が，加工用
米なら，補助金の分だけ主食用米より安く買えるが，
減反分を越えて無制限に加工用米を作付することは
出来ないと渡辺さんは言う． 
30）佐久間農園とふじた農園の美山錦は，「雪小町あさ
か舞」の麹米の他，「100%美山錦」が売りの「雪小町
純米大吟醸美山錦」の麹米・掛米にも使われる． 
31）取引先も減った．とくに名古屋以西は，各県 2店ず
つ程度の取引があったが，震災後に計 20店減った．
ただし，大阪・兵庫は地震関連で，広島・長崎は原爆
関連で，熊本・宮崎は風評関連で，購入数は減らず，
取引も続いた． 
32）地理的スケールについては，テイラ （ー1991），Smith
（1992），山崎（2013）を参照． 
33）渡辺酒造の災害対応は，日本政策金融公庫総合研究
所（2014）の pp.147-158にも一部載っている． 
34）農研機構（国立研究開発法人業・食品産業技術総合
研究機構）が開発した米ゲルは，米をかゆ状に焚き，
業務用フードプロセッサーで撹拌したもので，弾力性
が高く，小麦粉やグルテンを使わずに，ケーキやパイ
の生地が作れるという（農文協編集部, 2016）．米ゲル
は，米粉の技術上の問題を解決する一つの方法になる
と考えられる． 
35）郡山市湖南町では，農家民宿の「わらい家」が自家
圃場産〈あきたこまち〉をどぶろくにしたり，米粉に
してから，かりんとうにしている．ただし，〈あきた
こまち〉は規定上「あさか舞」に含まれないので，「あ
さか舞どぶろく」や「あさか舞かりんとう」という名
称を付けることができない． 
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